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1 Johdanto 
Mitä ruoka tarkoittaa? Jollekin se on pakonomainen toiminto, joka pitää suorittaa, kun 
taas toiselle se tarjoaa nautinnon avaimet arjen keskellä. Nykypäivänä paikallisuus, ter-
veellisyys ja ekologisuus näyttäytyvät yhä voimakkaammin ruoasta puhuttaessa. Kulut-
taja ei tyydy hyvään ruokaan, hän haluaa jotain parempaa, kokonaisvaltaista elämystä.  
     
Tillväxtverketin (2010,5) tekemässä raportissa todetaan, että ruoan ja matkailun yhdis-
täminen tulee kasvattamaan suosiotaan tulevaisuudessa. Tutkimuksessa todettiin olevan 
riski, jos ruokatuote ei ole matkailuyrityksessä kohdallaan. Monelle tämän päivän asiak-
kaalle ruoka voi olla yhtenä tavoitteena matkan suunnittelussa, jolloin ruoan arvo voi 
olla merkitsevä asiakkaan tyytyväisyyttä mitattaessa. (Tillväxtverket 2010, 5.) 
 
Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen tutkimuksessa selvitettiin, miten lähi-
ruokatoiminnalla voidaan edistää maaseutuyritysten kilpailukykyä ja menestymistä. Tut-
kimuksessa tarkasteltiin muun muassa lähiruoan markkinointimahdollisuuksia maaseu-
tumatkailussa. Tarinoiden ja tiedon liittäminen ruokaan ja ruokatapahtumaan lisää ruo-
an sosiaalista ja kulttuurista lisäarvoa. (MTT 2003.)     
 
Opinnäytetyö aiheeni kumpusi RUOKA&MATKAILU-hankkeen 14 matkailuyrityksen 
haastatteluista ja havainnoinnista ilmenevistä ongelmakohdista. Ruokatuotteista kahvi-
leivät ja ruokaisat salaatit osoittautuivat kehitettäviksi osioksi matkailuyrityksien tuote-
valikoimissa. Valitsin tämän aiheen mielenkiinnosta suomalaisen ruokatuotteen kehit-
tämiseen. Tarkoitus on hyödyntää omaa ammattitaitoani ruokatuotteiden suunnittelus-
sa sekä antaa matkailu- ja ravintolayrityksille mahdollisuus kehittää ruokatuotettaan 
osana matkailuelämystä. 
 
Opinnäytetyön tuloksia hyödynnetään RUOKA&MATKAILU-hankkeen loppurapor-
tissa ja työvälinesetissä. RUOKA&MATKAILU-hanke on HAAGA-HELIA ammatti-
korkeakoulun projekti. Projektin päätavoite on tuottaa elintarvike- ja matkailuyrittäjien- 
ja kehittäjien käyttöön hyviä käytäntöjä, malleja ja konkreettisia työvälineitä ruokamat-
kailun kehittämiseksi. Projektin tuloksena työstetään malleja ruokatuotteen rakentami-
seksi osaksi kannattavaa matkailuelämystä.  
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Työni päätavoite on kehittää matkailuyritysten näkökulmasta realistisia ja kannattavia 
ideoita ruokatuotteeseen. Tarkoitus on keskittyä suolaisiin ja makeisiin kahvileipiin sekä 
ruokaisiin salaatteihin. Oppaan tarkoitus on antaa vinkkejä ruoan esillepanosta. Tavoit-
teena on tarjota Etelä-Suomen sekä Pohjois-Suomen matkailualan yrityksille ideoita 
alueidensa raaka-aineista koostuvista ohjeista ja ruoan valmistustavoista. Etelä-Suomen 
alue tarkoittaa tässä työssä Uudenmaan ja Varsinais-Suomen aluetta, Pohjois-Suomen 
alue Lapin aluetta. Tämä ei tarkoita, ettei opasta saisi käyttää muuallakin Suomen mat-
kailuyrityksissä, oppaan sisältö linkittyy kuitenkin Etelä-Suomen ja Pohjois-Suomen 
alueiden antiin. Oppaan tarkoitus on tarjota matkailuyrityksille mahdollisuuksia paran-
taa ruokatuotteita omassa liiketoiminnassaan. 
 
Opinnäytetyön tietoperusta sisältää seuraavia asioita:   
– Ruoan rooli matkailussa: Ruoka on tärkeä osa matkailua, nyt ja tulevaisuudessa. 
 
– Ruoka on osa kulttuuria: Suomen ruokakulttuuri on saanut vaikutteita idästä ja län-
nestä, jotka aikoinaan vaikuttivat ruokakulttuurin jakautumiseen, itäiseen ja läntiseen 
ruokakulttuurialueeseen. Myöhemmin Suomi on jakaantunut maakuntiin, joille on keh-
keytynyt omat perinteensä ruoan ympärille. Tässä työssä tarkastellaan ruoan perinteitä 
ja nykypäivää Uudenmaan, Varsinais-Suomen ja Lapin alueen näkökulmista.  
 
– Tuotekehityksen vaiheet: Uuden tuotteen kehittäminen on sidoksissa kannattavuu-
teen ja hinnoitteluun. 
 
– Näyttävästi tarjoilu ruoka herättää ruokahalun: Ulkonäkö on ensimmäinen arvioinnin 
kohde, kun päätetään onko ruoka herkullista vai ei. 
 
Produktityyppisen eli toiminnallisen työn tarkoitus voi olla esimerkiksi ammatilliseen 
käyttöön suunnattu opas, tuote tai palvelu, jota ankkuroi tietoperusta. Produktityyppi-
nen opinnäytetyö koostuu kahdesta osasta: raportista, joka kuvaa produktin tuottami-
sen ja itse produktista. Raportti sisältää myös tietoperustan, johon työ perustuu. 
(HAAGA-HELIA 2013.) Opinnäytetyöni on tuotekehitystyö, jossa perehdyn aihetta 
syventävään tietoon ja kuvaan itse tuotekehitysprosessin raporttiin. Käytän apuna Tuo-
rilan, Parkkisen & Tolosen (2008, 131) tuotekehityksen prosessikaaviota produktin tuo-
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toksen kuvaamiseen, jonka vaiheita on kuvattu kappaleen alapuolella olevissa kohdissa. 
Opinnäytetyöni tuotekehityksen prosessin osa-alueet on mukailtu alkuperäisestä. 
 
1. Lähtökohtatilanne:  
Opas: Käytännön apuja ruokatuotteen kompastuskiviin. Suunnattu Etelä-Suomen ja 
Pohjois-Suomen, Lapin matkailuyrityksille. Ongelmanratkaisuja kahvileipien ja ruo-
kaisien salaattien valmistamiseen ja niiden esillepanoon. Työn toimeksianto on RUO-
KA&MATKAILU-hankkeelta.       
  
2. Kehitystyön käynnistäminen:  
Havainnointi ja muu tutkiminen aiheeseen, erilaisissa kahviloissa sekä ruoan visuaali-
suuteen innoittavissa paikoissa (kukkatukku, tavaratalojen astiaosastot). 
(Lehtien silmäily, vanhojen keittokirjojen tutkiminen ja tiedon keruu).  
 
3. Tuoteideat:  
Raaka-ainekelpoisuus: mitkä ovat kyseisten alueiden raaka-ainesaatavuus, mistä alue 
tunnetaan ja mitkä raaka-aineet ovat paikallisia. 
Aiheessa pysyvyys: Tarkoitus on kehittää tavoitteen mukaisia tuloksia, joten tarvitaan 
paljon työvaiheiden arviointia, erilaisia mielipiteitä sekä kriittistä seulontaa tuotteiden 
ideointivaiheessa. Tähän vaiheeseen minulla on lähipiirissä alan ammattilaisia mielipitei-
tä antamaan. Alustavien suunnitelmien ja puheiden mukaan saan tarvittaessa konsul-
tointi apua myös HAAGA-HELIAn ruokatuotannon lehtorilta sekä RUO-
KA&MATKAILU-hankkeessa mukana olevalta keittiömestarilta.  
Projektin vetäjät ovat mahdollisuuksien mukaan mukana arviointikeskusteluissa, jotta 
saadaan heidän mielipiteitään oppaan rakenteisiin. 
 
4. Koekeittiötoiminnot:  
Ruokien testaus tapahtuu HAAGA-HELIAn demo- opetuskeittiössä tai Nuijamies- 
opetuskeittiössä. Testauskertoja tehdään 1-2 kertaa. Näiden yhteydessä tehdään arvioin-
tia sekä vaihtoehtojen karsintaa.  
 
5. Kuvaus/tuotantokelpoisuuden varmistus:  
Tekovaihe: Ruokatuotteiden kuvaus Kim Ekman, Vision51. 
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Tuotteet ovat tässä vaiheessa moneen kertaan testattu, arvioitu sekä varmistettu malli-
kelpoiseksi aineistoksi tulevaan oppaaseen. Kuvausten tulosten pohdinta ja reseptien 
hionta.  
 
6. Toiminnan arviointi:  
Saavutettiinko tavoitteet? Arviointia produktin vaiheista.   
 
En kehitä keittokirjaa, vaan oppaan (liite 2), jossa on sekoitettu uusia tuulia perinteisiin 
tapoihin. Etelä-Suomen alueelle suunnatut kahvileivät ja ruokaisat salaatit ovat Pappi-
lanhätävara, Valkosuklaa-marjapiirakka, Punajuuri-sienipasteija, Tuplalohileipäset, Cae-
sar finlandese- salaatti, Broileri-varhaisperunasalaatti, Savusiika-kesäsalaatti ja nokkos-
vinaigrette sekä paahdettu rosollisalaatti ja sillicréme. Pohjois-Suomen alueelle suunna-
tut kahvileivät ja ruokaisat salaatit ovat Pohjoisen jalokivi-kakku, Nauris-lakka cupca-
kes, Savumuikkurullerot: Savumuikkumoussella täytetyt perunarieska-rullat, Kyyttöbur-
ger, Leipäjuusto-minitomaattisalaatti ja kaarnikkasiirappi, Kylmäsavuhauki-
spelttisalaatti, Hirvi-ohrasalaatti sekä Kirkas puikulaperunasalaatti.  
 
Kahvileipien tarkoitusta pohdimme yhdessä hankkeen vetäjien kanssa, jolloin minulle 
tuli ilmi mitä kahvileivillä RUOKA&MATKAILU-hankkeen näkökulmasta haetaan. 
Tässä tapauksessa kahvileivillä haetaan tuotteita, jotka voidaan myydä myös esimerkiksi 
vitriinissä tai tarjoilutiskillä matkailuyrityksen asiakkaille. Ruokaisien salaattien kohdalla 
haettiin salaatteja, jotka matkailuyritykset voivat tarjota esimerkiksi noutopöydästä. 
Tarkoitus oli kehittää salaatteja, joissa olisi paikallista vivahdetta niin raaka-aineiden 
kuin esillepanon näkökulmasta. Tuotteisiin haluttiin sisällyttää suomalaisuuden leima ja 
ennen kaikkea alueille ominaiset piirteet. 
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2 Matkailijat valitsevat kohteensa osaltaan ruoan perusteella  
”Matkailu on toimintaa, jossa ihmiset matkustavat tavanomaisen elinpiirinsä ulkopuo-
lella olevaan paikkaan ja oleskelevat siellä yhtäjaksoisesti korkeintaan yhden vuoden 
ajan vapaa-ajanvieton, liikematkan tai muussa tarkoituksessa.” (Tilastokeskus 2013.) 
Verhelän ja Lackmanin (2003,151) mukaan ruokamatkailuksi voidaan katsoa kaikki sel-
laiset matkailun ohjelmamuodot, joissa matkan pääasiallinen tarkoitus on tutustua eri-
laisiin ruokiin ja juomiin. Ruokamatkailua on sekä yhden ruokakohteen käynnit että 
pidemmät kiertokäynnit, esimerkiksi maakunnan maakuntaruokiin perehtyen paikalli-
sissa ruokapaikoissa. Ruokamatkailu on kasvanut tavallisten matkailijoiden keskuudes-
sa. (Verhelä & Lackman 2003, 150.) 
 
Matkailulla on tärkeä rooli nykyaikaisessa elämystaloudessa, johon kuuluu olennaisesti 
ruoka. Ruoalla on keskeinen asema jokaisen maan kulttuurissa, joka leviää matkailijoi-
den saattelemana myös eripuolille maailmaa. On siis ensisijaisen tärkeää panostaa ruo-
kaan ja tehdä siitä tuote, jolla parannetaan osakseen kansantaloutta. (OECD 2013.) 
Myös Yeomanin (2008) mukaan ruoan rooli ja asema kehittyy elämystaloudessa. Nyky-
päivän matkailijat ovat kiinnostuneita erilaisista mauista, tiedoista ja käsitteistä liittyen 
ruokaan. Matkailijat valitsevat matkakohteensa osaltaan ruoan perusteella. (Yeoman 
2008.) Blomqvistin (2007) mukaan ruoka on noussut yhdeksi tärkeimmistä matkailu-
trendeistä. Hän toteaa, että ruoka pystyy itsessään viestimään alueen kulttuurista ja his-
toriasta merkittävällä tavalla. Hän nostaa myös paikallisuuden, kausiluontoisuuden, pie-
nimuotoisuuden ja aitouden ruokamatkailun avainteemoiksi. Ruoan mahdollisuudet 
ovat laajat matkailuelinkeinon näkökulmasta. UNWTO (2012) nostaa ruoan osaksi 
kulttuurillisia tekijöitä, joita matkailija haluaa itse tehdä ja kokea matkan aikana. Näin 
matkailija saa osakseen ruoan avulla aidon kosketuksen alueen kulttuuriin ja sitä kautta 
elämyksellisyyttä matkaansa (UNWTO 2012). 
 
Aito ja paikallinen ruoka kiinnostavat tulevaisuudessa 
 
Tillväxtverketin (2010,5) tekemässä raportissa todetaan, että ruoan ja matkailun yhdis-
täminen tulee kasvattamaan suosiotaan tulevaisuudessa. Tutkimuksessa todettiin olevan 
riski, jos ruokatuote ei ole matkailuyrityksessä kohdallaan. Monelle tämän päivän mat-
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kailijalle ruoka voi olla yhtenä tavoitteena matkan suunnittelussa, jolloin ruoan arvo voi 
olla merkitsevä asiakkaan tyytyväisyyttä mitattaessa. (Tillväxtverket 2010, 5.) Myös 
Yeoman (2008) toteaa, että tämän päivän matkustaja pitää ruoan roolia merkittävänä 
osana matkailussa. Asiakas etsii elämyksellisiä kokemuksia, jotka ovat tuotettu laaduk-
kaasti, eettisesti, ympäristöystävällisesti ja aidosti. Hän toteaa, että yksinkertaisesti, pai-
kallisesti ja aidosti valmistettu ruokatuote voi parhaimmillaan tehdä ruoan tarjoajasta 
matkailukohteen. (Yeoman 2008.) Henderson (2009, 317) painottaa myös matkailijoi-
den kiinnostuksen lisääntyneen ruokaa kohtaan. Hän toteaa ruokamatkailun kehitty-
neen ja kehittyvän tulevaisuudessa suureen suosioon. Tämä tuottaa kaupallisia mahdol-
lisuuksia, joiden toteutuminen vaatii paljon työtä ja investointeja sekä innovatiivista 
markkinointia matkailu- ja matkailuun liittyviltä yrityksiltä. (Henderson 2009, 323.) 
Henderson (2009, 323) ehdottaa, että matkailuyritykset olisivat keskinäisessä yhteis-
työssä tiedon lisäämiseksi, uusien tuotteiden kehittämiseen yhteismarkkinoinnin avulla.  
 
Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen tutkimuksessa tutkittiin, miten lähiruo-
katoiminnalla voidaan edistää maaseutuyritysten kilpailukykyä ja menestymistä. Tutki-
muksessa tarkasteltiin muun muassa lähiruoan markkinointimahdollisuuksia maaseu-
tumatkailussa. Tarinoiden ja tiedon liittäminen ruokaan ja ruokatapahtumaan lisää ruo-
an sosiaalista ja kulttuurista lisäarvoa. (MTT 2003.) Nuutilan (2007, 14) mukaan Suo-
messa vieraileville matkailijoille voitaisiin kehittää ruokamatkailureittejä. Reittien tarkoi-
tus olisi tarjota matkailijoille eri maakunnista tietoa alueen ruokakulttuureista, erilaisten 
tapojen kautta, esimerkiksi vierailuilla paikallisissa ravintoloissa sekä tarjoten paikallisis-
ta raaka-aineista valmistettuja ruokia. (Nuutila 2007, 14.) Maakuntien Parhaat (2013) 
tarjoaa osaltaan kiertomatkareittiehdotuksia, joiden välietapit koostuvat Suomen maa-
kunnan matkailuyrityksistä, joiden tuotetarjontaan kuuluu olennaisesti ruokatuotteet.  
 
Pohjoismaiden ministerineuvosto on julkaissut kestävän pohjoismaisen matkailun kehi-
tyksen teemoja, jossa matkailua lähestytään eri teemojen kautta. Ruoka on nostettu yh-
deksi tärkeimmäksi toimialoista, joka antaa oman panoksensa matkailun kehittämiseen. 
(Ruokatieto.fi 2009.) Ruoka nostetaan tärkeään rooliin myös uusitussa Suomen matkai-
lustrategiassa. Suomen matkailun tueksi on kehitetty markkinointiteemat, jotka on py-
ritty tuomaan lähemmäksi kuluttajien ajatusmaailmaa. Teemoja on kolme, joista kah-
dessa on nostettu esiin suomalaisen ruoan tärkeä rooli osana tulevaisuuden matkailua. 
 7 
Markkinointiteemat ovat; Silence, please; Wild & free ja Cultural beat. (MEK 2013.) 
Ruoka osaksi matkailua-teeman ympärille on Suomessa kehitetty erilaisia hankkeita, 
jotka osaltaan ajavat ruoan roolin tärkeyttä matkailussa.  
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3 Ruoka on osa kulttuuria  
Rauramon (2010, 25) mukaan kulttuuri on ihmiskunnan saavutusten kokonaisuus kaik-
kine ilmiöineen, myös aterioineen. Kulttuurin avulla yhteisö ylläpitää suhdetta omaan 
menneisyyteensä ja kasvattaa identiteettiään. Kulttuuri monipuolistuu ajan saatossa ja 
siirtyy sukupolvelta toiselle. Hän nostaa ruokakulttuuria muovaaviksi tekijöiksi ekologi-
suuden, politiikan sekä uskonnon. Ruoan valinta on tiedostamatonta ja totuttua, ja se 
ylläpitää turvallisuuden tunnetta. Ruokakulttuuriin kuuluu monia ulottuvuuksia. Jokai-
nen yhteisö tai kulttuuri määrittelee itselleen sopivat ja sopimattomat ruoat, syömäseu-
ran ja tilanteen, ruoanvalmistustavat ja pöytätavat. (Rauramo 2010, 25.) Myös Mäkelän 
(2010, 16) mukaan syömistä koskevat valinnat eivät ole pelkästään vain ravitsemukselli-
sia, niihin vaikuttavat myös symboliset ja rituaaliset tekijät. Niiden kautta määritellään 
suhdetta omaan sekä muihin kulttuureihin. Yhteiset ruoat luovat yhteenkuuluvuutta, 
vahvistavat identiteettiä ja kantavat kulttuuriperintöä. (Mäkelä 2010, 16.) 
 
3.1 Suomalainen ruokakulttuuri 
Suomalainen ruokakulttuuri on elävä kokonaisuus. Se, mitä ja miten Suomessa syödään, 
kumpuaa suomalaisesta luonnosta, yhteiskunnasta, historiasta, identiteetistä ja kulttuu-
rista. (Ruokatieto.fi 2013a.) Suomen ruokakulttuuri on saanut paljon vaikutteita naapu-
rimaiden ruokakulttuurista, joista mainittakoon Itämeren ympäristö. Esimerkkinä ruis-
leipä ja tietyt kalat ovat osaltaan omaksuttu osaksi Suomen ruokakulttuuria. (Ruokatie-
to.fi 2013b.) Vuodenajat ja juhlapyhät antavat oman leimansa suomalaiseen ruokakult-
tuuriin. Alkukesä tarjoaa muun muassa varhaisperunaa ja korvasientä, kun heinäkuusta 
lähtien tarjolla on mansikkaa, mustikkaa ja muita marjoja. Elokuun vuodenaika on sie-
nien, rapujen ja tuoreiden kasvisten ja juuresten aikaa. (Nuutila 2006, 7-8.)  
 
Mäkelä (2010, 19) toteaa myös yhteisen historian idän ja lännen välissä muokanneen 
Suomen ruokakulttuuria. Hänen mielestään itäiset vaikutteet erottavat Suomen muista 
pohjoismaista. Maan pohjois- ja eteläosien sijainti kaukana toisistaan luo osaltaan alu-
eellisia eroja ruokakulttuuriin. (Mäkelä 2010, 19.) Suomen ruokakulttuurin kehittymi-
seen on vaikuttanut historiassa katovuodet, sodan aikana ollut elintarvikesäännöstely ja 
myös sen purkautuminen. Kouluruoalla, kotitalousopetuksella ja ravitsemusneuvonnal-
 9 
la on ehkäisty nälkää ja samalla edistetty osaltaan ruokakulttuuria. (Ruokatieto.fi 
2013b.) Toisen maailmansodan jälkeen Suomeen alkoi syntyä ruokakulttuurin puolesta 
puhuvia organisaatioita.  Ruuasta ryhdyttiin puhumaan myös gastronomisin käsittein, ja 
syntyi niin Suomen Gastronominen Seura kuin ulkomaalaisiin järjestöihin kytkeytyviä 
veljeskuntia. (Ruokatieto.fi 2013c.) Niukan ruokatarjonnan ajanjaksona ruokaan on 
suhtauduttu pyhänä asiana. Nykypäivänä ruuassa arvostetaan aiempaa enemmän nau-
tintoja, kiinnitetään huomio ruoan vastuullisuuteen. Ruokaan liittyvissä sosiaalisissa 
ulottuvuuksissa, tavoissa, arvoissa ja arvostuksissa on kansallisia, alueellisia ja yksilöllisiä 
eroja sekä yhtäläisyyksiä. (Mäkelä 2010, 20.)  
 
Koska suomalainen ruokakulttuuri on saanut paljon vaikutteita sekä idästä Venäjältä 
että lännestä Ruotsista, kehittyi aikoinaan kaksi ruokakulttuurialuetta, jotka olivat itäi-
nen ja läntinen alue. Myöhemmin Suomi jakautui useisiin maakuntiin, joille on kehitty-
nyt omat perinteensä ruoan ympärille. (Ruokatieto.fi 2013d.) Pojanluoman (2003, 9) 
mukaan ”Perinteisesti Suomi on jaettu yhdeksään maakuntaan: Varsinais-Suomeen, 
Satakuntaan, Uuteenmaahan, Hämeeseen, Savoon, Pohjanmaahan, Karjalaan, Lappiin 
ja Ahvenanmaahan.”  
 
Vaikka yleinen jako itäiseen ja läntiseen ruokakulttuuriin on yleinen, seuraavat luvut 
avaavat perinteisille maakunta-alueille muodostuneita ruokakulttuurin muotoja. Etelä-
Suomen ruokakulttuureita tarkastellaan Uudenmaan ja Varsinais-Suomen näkökulmas-
ta. Pohjois-Suomen ruokakulttuuria tarkastellaan Lapin alueen näkökulmasta. Pojan-
luoman (2003,9) mukaan jokaisella maakunnalla on kehittynyt aikojen saatossa oma-
leimainen ruokaperinteensä. Hän toteaa myös voimakkaan muuttoliikenteen, helpon 
liikkumisen ja vaivattoman tiedonkulun sekä kaupan monipuolistuneiden palvelujen 
vaikuttaneen siihen, että monia alkujaan paikallisia ruokia myydään koko Suomessa. 
(Pojanluoma 2003, 9).    
 
3.2 Etelä-Suomen ruokakulttuuria perinteistä nykypäivään 
Uudenmaan ruokatottumuksia ovat vuosien saatossa muokanneet läheiset yhteydet 
Varsinais-Suomeen, Hämeeseen ja Etelä-Karjalaan. Lisäksi lisääntyvä muuttovirta 
muualta Suomesta on tuonut alueelle uusia vaikutteita. Kartanoissa oli 1700- ja 1800- 
luvun vaihteessa kasvispuutarhoja, joissa kasvatettiin muun muassa viinimarjoja ja pi-
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parjuurta. Juuresten ja kasvisten käyttö levisi kartanoista myöhemmin muualle Suomen 
alueille. Ruokakulttuurin taso kohosi Suomenlinnan rakentamisen ja varuskuntien her-
raselämän myötä. (Ruokatieto.fi 2013e; Pojanluoma 2003, 77–79.) Herraskartanoiden 
ruokakulttuuriin liittyi olennaisesti yhdessäolo. Ruokailuhetket jaettiin suvun, ystävien 
ja sukupolvien kesken ja aterioiden merkitys koettiin sosiaalisen kanssakäymisen muo-
tona. (Ruokatieto.fi 2013f.) 
 
Uudenmaan kartanoiden ruokatalous oli sidoksissa eri vuodenaikoihin. Jokainen vuo-
denaika tarjosi omia antimiaan, ja ruoan ja juoman ympärille rakentui rituaaleja, jotka 
osuivat yhteen vuoden kohokohtien kanssa. Sesongin merkkinä oli, että uusia raaka-
aineita voitiin saada käyttöön. Vuosikierto toi pysyvyyttä ruokajärjestykseen ja siirtyi 
sukupolvelta toiselle. Näin vanhat valmistusmenetelmät pysyivät elossa ja jatkuvat osal-
taan vielä nykyään. (Ruokatieto.fi 2013f.) Pitkä kesä ja meri-ilmasto ovat antaneet vai-
kutteita Uudenmaan ruokakulttuuriin. Meri on mahdollistanut yhteydet itään ja länteen 
ja tarjonnut rannikkoseudulle kalaa. Kala säilöttiin joko kuivaamalla tai laittamalla vah-
vaan suolaan. Maustamiseen käytettiin muun muassa ruohosipulia, joka kasvoi rantakal-
lioiden koloissa. Juhlissa tarjottiin usein sillisalaattia, erilaisia juustoja ja kalaa eri muo-
doissa. (Ruokatieto 2013e.) Rosolli, piimäjuusto ja laatikot kuuluivat olennaisesti niin 
uusmaalaiseen kuin varsinaissuomalaiseen juhlapöytään (Pojanluoma 2003, 77). Leivät 
ovat varsinaissuomalaista ruokaperinnettä parhaimmillaan. Varsinais-Suomen perinne-
leivän, kyrsän, ohella varilimpun valmistus tunnettiin jo 1700- luvulla. Varilimppu on 
imellyttämällä valmistettu hapanleipä, jossa jauhot ja maltaat imellytetään vedessä. Vari-
limpun tilalle on nykyään noussut tumma saaristolaisleipä. (Pojanluoma 2003, 19; Aito-
ja makuja.fi 2013a.)  
 
Varsinaissuomessa on kautta-aikojen viljelty maata ja kalastettu, jotka ovat osaltaan 
luoneet pohjan runsaalle ruoanjalostamiselle. Varsinais-Suomen ruokakulttuuri on 
muovautunut tasapainoiseksi luonnonolosuhteiden ansiosta. Historiassa viljelijät ovat 
olleet ensimmäisten joukossa aloittamassa muun muassa mansikan ja varhaisvihannes-
ten viljelyä Suomessa. Kotimaiset varhaisperunat ja mansikat tulevat suomalaiseen ruo-
kapöytään Varsinais-Suomen saaristokunnista. Kalat ovat kuuluneet varsinaissuomalai-
seen ruokavalioon kautta aikojen. Ahventa, siikaa, silakkaa, silliä ja haukea käytettiin 
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usein ruoissa. Ajan saatossa Varsinais-Suomeen muuttaneet siirtolaiset toivat mukanaan 
sienten hyödyntämisen taidon. (Ruokatieto.fi 2013e; Pojanluoma 2003, 17–19.)  
  
Helsingin seudun ravintolat ovat vuosien saatossa nostaneet pohjoismaiset raaka-aineet 
ja suomalaisen lähiruoan arvoonsa. Ranskalainen keittiösuuntaus on väistynyt pohjois-
ten raaka-aineiden tieltä. Osaltaan paikallisen tuotannon arvostus on kehittynyt 2000-
luvulla ravintoloiden myötä kansalaisten keskuuteen. (Ruokatieto Yhdistys 2012.) 
Nykyään Varsinais-Suomen alueen laaja alkutuotanto ja elintarvikealan yritykset kehit-
tävät osaltaan paikallista ruokakulttuuria. Alueella on leipomokulttuuria, useita pieniä 
liha- ja kalanjalostusyrityksiä sekä marjojen ja vihannesten jalostusta. Yrittäjät osaltaan 
kehittävät alueellista ruokakulttuuria. (Aitoja makuja.fi 2013a.) 
 
3.3 Lapin ruokakulttuuria perinteistä nykypäivään 
Lappi jakautuu kolmeen ruokakulttuurialueeseen, jotka ovat Tornion ja Muonionlaakso 
läntisine ruokakulttuuripiirteineen, Kemi- Ounasjokivarren alueet itäisine piirteineen 
sekä Saamelaisalue, josta Enontekiö liittyy läntiseen ja Utsjoki itäiseen perinteeseen. 
(Lapin ruokia: poroa, lohta, hillaa 1981, 15; Saukko 2002, 93; Aitoja makuja 2013b.)  
Lappilaisella ruokakulttuurilla on pitkät perinteet, jotka näkyvät tänäpäivänäkin lappilai-
sessa keittiössä. Lappilaisen keittiön vaikutteet ovat alkujaan tulleet idästä ja lännestä. 
Ruokakulttuurin syntyyn ja sen kehittymiseen ovat vaikuttaneet asuinalueet, kulku- ja 
kauppayhteydet sekä uskonnot. Vuodenajat vaikuttavat voimakkaasti lappilaiseen keit-
tiöön ja luontaistaloudella on aina ollut suuri merkitys ruoan valmistuksessa. (Lapin 
keittiömestarit r.y. 2013; Aitoja makuja 2013b.) Lapin ruokaperinne on kehittynyt nii-
den raaka-aineiden pohjalle, joita alueelta on saatu. Lappilainen ruoka on perinteisesti 
luonnon raaka-aineista valmistettua yksinkertaista ruokaa. Puurot ja vellit ovat olleet 
historiassa perusruokia leivän ohella. Ohrarieskaa on perinteisesti valmistettu koko La-
pin alueella. (Saukko 2002, 93–94.)    
 
Lapin alueella porotalous on ollut ja on edelleen merkittävä elinkeino. Porotiloilla on 
edelleen käytössä tapa ilmakuivata teurastettujen porojen lihaa. Tänä päivänä on myös 
nykyaikaisia säilytysmenetelmiä, kuten pakastaminen. (Ruokatieto.fi 2013g.) Lapin ruo-
katalouden kannalta myös riista, hirvet ja metsälinnut ovat aina olleet tärkeitä raaka-
aineita. Lohikalat, joista esimerkkinä lohi, hauki, rautu, tammukka ja siika, ovat Lapin 
 12 
alueelta pyydettäviä kaloja ja ovat lappilaisten ravintoloiden keskeisiä raaka-aineita (Po-
janluoma 2003, 276; Lapin ruokia ym. 1981, 63; Aitoja makuja.fi 2013b.) Perinteisesti 
ruokaa on säilötty hapattamalla, kuivaamalla, savustamalla, suolaamalla ja jäähdyttämäl-
lä puuastioissa. Nykypäivänä ovat vielä käytössä monet perinteiset valmistustavat ja 
niitä pyritään vaalimaan. (Lapin keittiömestarit r.y. 2013; Aitoja makuja.fi 2013b.) Neu-
lamuikut leivitettynä ja upporasvassa keitettynä on yksi Lapin tyypillisimmistä kala-
aterioista. Tärkeitä tulonlähteitä ja raaka-aineita ovat myös metsien ja soiden marjat: 
hilla, puolukka, karpalo ja mustikka. (Pojanluoma 2003, 275–276; Aitoja makuja.fi 
2013b.) Leipäjuusto kuuluu olennaisesti lappilaiseen juhlapöytään. Leipäjuusto on pak-
su, sisältä mehevä ja pinnalta ruskeaksi täplittynyt. (Ruokatieto.fi 2013g.) 
 
Lapin puikulaperuna on perunan pohjoinen paikallislajike, jota on viljelty lapissa vuosi-
satoja. Lapin puikulaperuna on saanut EU:n myöntämän SAN-alkuperäisnimisuojan. 
(Pojanluoma 2003, 275–276.) SAN- alkuperäissuojalla tarkoitetaan sitä, että tuotteen 
tuotannon, jalostuksen ja käsittelyn pitää tapahtua tietyllä maantieteellisellä alueella. 
Tuotteen laatu tai sen ominaisuudet johtuvat kyseisestä maantieteellisestä alueesta, esi-
merkiksi siellä tuotetusta raaka-aineesta. (Evira 2013.) Naurista ja perunaa on kasvatettu 
Lapin alueella jo 1800-luvulta lähtien. Ne ovat olleet tärkeimpiä kasviksia, jotka näyttäy-
tyvät vielä tänäpäivänäkin lappilaisten ruokalistojen listoilla. Viljakasveista ohra on ylei-
semmin käytetty, koska se on kasvanut parhaiten Lapin ankarissa luonnonoloissa. Oh-
raa on käytetty leivontaan, mutta sitä on hyödynnetty myös ruokapatoihin jatkamaan 
niukkoja lihavaroja (Lapin keittiömestarit r.y. 2013; Aitoja makuja.fi 2013b.) 
 
Lappilainen keittiö lienee Suomen perinteisistä ruokakulttuureista tunnetuimpia, perin-
teet elävät voimakkaasti ruoan valmistustavoissa ja ruoan esillepanossa (Lapin keittiö-
mestarit r.y. 2013). Perinteiset ruuat sijoittuvat yhä ravintoloiden ruokalistoille, tuote-
kehiteltyinä tämän päivän asiakkaan makuun sopivaksi. Leipäjuusto hillojen kera, kuiva-
lihavellit, lampaat tarjoiltuna eri muodossa, itse valmistetut poromakkarat ja suolaliha 
lienevät tunnetuimpia ravintolan keittiöiden tuotteita nykyjäänkin. (Lapin keittiömesta-
rit r.y. 2013.)    
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4 Tuotekehityksen vaiheet 
Tuotekehityksellä tarkoitetaan muuan muassa uusien tuotteiden kehittämistä. Ruoka-
tuotteiden kehittämisessä se voi myös tarkoittaa ohjeiden vakiointia ja entisten ruoka-
ohjeiden päivittämistä raaka-aineiden hinnan tai käytettävien tuotemerkkien muuttues-
sa. (Taskinen 2007, 33.) ”Tuotekehitystyön tarkoituksena on luoda yrityksille uusia, 
parantaa vanhoja ja karsia pois elinkaarensa loppuun eläneitä tuotteita.” (Tuorila, Park-
kinen & Tolonen 2008, 120.) Uutta tuotetta ryhdytään kehittämään, jos on oivallettu 
hyvä idea tai on osoitettavissa, että tuotteelle on kysyntää. Tuotekehityksessä kehitetty 
tuote luo pohjaa tulevaisuuden tuotekehitykselle. (Tuorila ym. 2008, 121.)  
 
Tuotekehitykseen vaikuttavat olennaisesti markkinatilanne, taloudelliset tekijät ja jois-
sakin tapauksissa myös lainsäädännölliset asiat. Tuotekehityksessä tekijöiltä vaaditaan 
osaltaan raaka-aineiden tuntemusta, tuotantoteknisten mahdollisuuksien arviointikykyä 
sekä kustannusten hallinnan osaamista. Riippumatta yrityksen koosta, tuotekehityspro-
sessi pysyy periaatteiltaan samanlaisena. (Tuorila ym. 2008, 121.) Tuotekehitysprosessi 
tuottaa kehitettävistä tuotteista tietoa, jotka voivat olla esimerkiksi ruokaohjeita, annos-
kortteja tai reseptejä. Raaka-aineiden, niiden käyttömäärien ja valmistus- ja esillepano-
ohjeiden lisäksi tuotekehityksen yhteydessä voidaan luoda ruokatuotteen myyntiä tuke-
via tarinoita. Tuotekehitysprosessi on sidoksissa olennaisesti myös hinnoitteluun ja 
kannattavuuteen. Tuotekehityksessä otetaan huomioon annosten kustannuslaskelmat ja 
raaka-aineille määritellään esimerkiksi hintakehys, jotta pysytään tavoitelluissa kustan-
nusten mittasuhteissa. Tuotteiden suunnittelun ja koekeittiötoimintojen aikana on 
myös laskettava tuotteen raaka-ainekustannukset, hinnat suhteessa myyntiin ja arvioita-
va tuotteen sopivuutta oman liiketoimintansa kokonaisuuteen. (Taskinen 2007, 33–34.) 
 
Taskisen (2007, 34) mukaan tuotekehitystyö on jatkuva prosessi, joka etenee suunnitel-
lun aikataulun mukaisesti. Tuotekehityksen keskeinen osa-alue on asiakkaan mieltymys-
ten selvittäminen. Ensimmäinen vaihe on selvittää tuotteen tarve. Tämän jälkeen on 
syytä pohtia millaisia tuotteita tarvitaan ja miten tuotteet voidaan toteuttaa. Tuotekehi-
tysprosessi etenee koekeittiötoimintojen kautta raadin arvioitavaksi, missä arvioidaan 
tuotteelle asetettuja tavoitteita. Kehitettävät tuotteet voivat edetä raadin arvioinnin 
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kautta asiakkaille. Mikäli asiakkailta saatu palaute on positiivista, voidaan tuote ottaa 
osaksi yrityksen tuotevalikoimaa. (Taskinen 2007, 34.)  
 
Tuorilan ym. (2008, 120) mukaan uusien tuotteiden luominen on ennakkoluulotonta ja 
luovaa, joka toisaalta on samanaikaisesti myös järjestelmällistä ja tavoitteellista toimin-
taa. Tuotekehitysprosessin onnistumisen avainasiaksi Earle, Earle & Anderson (2001, 
22) nostavat kehittäjien hiljaisen tiedon. Hiljainen tieto on tietoa, jonka kehittäjä on 
oppinut esimerkiksi aiemman tekemisen yhteydessä (Nuutinen 2013). Tässä opinnäyte-
työssä kehitettiin uusia tuotteita eikä kehitetty olemassa olevia tuotteita. Hiljaisen tiedon 
rooli oli tärkeä opinnäytetyön tuotekehityksen vaiheissa.  
 
Kuviossa 1 ilmenee kohtia, jotka osaltaan vaikuttavat tuotekehityksen toiminnan vai-
heisiin.     
 
 
Kuvio 1. Toimintavaihe- malli mukailee Tuorilan ym. (2008, 131) aistinvaraiseen arvi-
ointiin kehitettyä tuotekehitysprosessia  
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5 Näyttävästi tarjoiltu ruoka herättää ruokahalun 
Ruokien ja juomien ominaisuuksia havainnoidaan aistipiirien välityksellä. Näkö- ja ha-
juaisti keräävät ensivaikutelmia ruoasta, joiden perusteella ruoka tai juoma joko hyväk-
sytään tai ei hyväksytä. Muut aistit tulevat mukaan, kun ruokaa kosketaan, maistetaan ja 
syödään. Ne täydentävät tai voivat myös muuttaa alkuperäistä ensivaikutelmaa, joka on 
syntynyt näkö- ja hajuaistin perusteella. (Tuorila ym. 2008, 11.) 
 
Ruoan ulkonäkö muodostuu erilaisista ominaisuuksista. Kiinteissä elintarvikkeissa, ku-
ten marjoissa, juureksissa ja liha- ja kalatuotteissa, muoto, koko ja pinnan tyyppi ovat 
tärkeitä ulkonäköä määrittäviä tekijöitä. Koska ihminen saa valtaosan kaikista aistiha-
vainnoistaan näköaistin avulla, on ruokaan ja ruokailutilanteeseen liittyvät näköhavain-
not erittäin tärkeitä. Ulkonäkö on ensimmäinen arvioinnin kohde, kun päätetään onko 
ruoka herkullista vai ei. Ulkonäöltään miellyttävät tuotteet houkuttelevat valitsemaan, ja 
kauniisti esille tarjoiltuna, väreiltään ja muodoiltaan tasapainoinen ruoka-annos herättää 
ruokahalun. Ruoan ulkonäköön vaikuttavat olennaisesti myös pakkaus, astiat, tarjoilu-
välineet ja ruokailuympäristö. (Tuorila ym. 2008, 18–20; Määttälä, Nuutila & Saranpää 
2008, 104.) Myös Avotien (1991, 50) mukaan värit ja maku ruoassa sekä sopusuhtaiset 
värit miljöössä antavat positiivisen leiman ruokailuhetkeen. Hän toteaa, että lautanen tai 
vadin väri toimii tavallaan värinä ruoalle. Vaalealta tai valkoiselta lautaselta tumma 
työntyy esiin, kun taas esimerkiksi keltainen menettää siinä voimansa. Mustalta lautasel-
ta kirkkaat värit työntyvät eteenpäin ja kylmät värit etääntyvät. Värillinen lautanen, esi-
merkiksi sininen kaipaa vastaväriä ruokaan, jolloin sekä ruoka että lautanen pääsevät 
oikeuksiinsa. Kirjavat lautaset vaativat yksiväristä ruokaa. Ruoka tulee esille parhaiten 
sävyttömiltä vadeilta tai lautasilta, runsaasti koristellut lautaset saattavat häiritä niin ettei 
ruoka pääse välttämättä oikeuksiinsa. (Avotie 1991, 50–51.)  
 
Ruokien esillepanon pääperiaatteita on siisteys ja selkeys sekä ruoan ominaisuuksien 
korostaminen (Määttälä ym. 2008, 104). Malinen (2006, 8) kuitenkin nostaa itse ruoan 
ja sen maun pääasioiksi ruokien esillepanossa. Yhtenäiset ja tilaisuuteen sopivat astiat 
sekä katteet ovat tärkeää ottaa huomioon ruokien esillepanossa. Ruokaa ei pidä peittää 
liialla koristeella, ruoka tulee olla tunnistettavaa. (Malinen 2006, 8.) Määttälä ym. (2008, 
44) toteaa, että värit vaikuttavat ruoan ulkonäköön ja siten ruoasta saatavaan elämyk-
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seen. Lisäksi vuodenaika vaikuttaa ruokien väreihin jo saatavilla olevien sesongin raaka-
aineiden ja valmistustapojen vuoksi. Talvella ruoat ovat yleensä tummempia kuin kesäl-
lä, joka johtunee talvella käytettävistä tumman sävyisistä ruoista kun kesällä käytetään 
erilaisia vihanneksia, yrttejä, salaatteja ja marjoja. (Määttälä ym. 2008, 44.) Määttälä ym. 
(2008, 104,113) nostavat esille myös tuotteiden koristelun osaksi tuotteen estetiikan 
esilletuomiseen. He toteavat, että pienet koristeet pitää jakaa koko vadin alueelle kun 
taas suuret koristeet tulee sijoittaa vadin perälle. Tällöin ne säilyvät koskemattomina ja 
näyttävinä tarjoilun loppuun saakka. (Määttälä ym. 2008, 113.) Kuitenkin tilaisuuden 
teema vaikuttaa koristeisiin ja väreihin, antaen mahdollisuuden luovuuden ja estetiikan 
esilletuomiseen ruokien koristelussa ja esillepanossa. Runsaissa noutopöydissä eriväriset 
ruoat lisäävät näyttävyyttä, joissa tarjoiluastiat ovat osana pöydän koristelua. Esimerkik-
si yhtä aikaa tarjottavat ruoat on hyvä tarjota samanlaisista ja samanvärisistä astioista. 
Sesonkeja voi hyödyntää koristeluissa, esimerkiksi kesällä luonnosta saa erilaisia kasveja 
ja kukkia. (Määttälä ym. 2008, 104.) 
 
Elintarvikkeen ominainen ulkonäkö kumpuaa sen alkuperän tai valmistuksen mukaan. 
Esimerkiksi kasvikset saavat muotonsa kehittyessään kypsiksi. Monen tuotteen esimer-
kiksi leivän muotoilu ilmaisee, mistä tuotteesta on kysymys. Samasta taikinasta saadaan 
muotoa muuttamalla myös erilaisia ja erinimisiä leipiä. Elintarvikkeita ja uusia ruokala-
jeja kehitetään myös muuttamalla niiden entistä muotoa, kokoa tai tarjoilutapaa. Perin-
teiseksi tunnistettuja ruokalajeja myös uudistetaan yhdistelemällä niitä uusien lisukkei-
den kanssa tai laittamalla ne tarjolle erilaisissa astioissa kuin mistä ne on perinteisesti 
tarjoiltu. (Tuorila ym. 2008, 18–20.) Määttälä ym. (2008, 43) mielestä ruokien muotoa 
tulee vaihdella. He toteavat, että samankaltaiset muodot saattavat tehdä annoksesta 
tylsän, joten on kiinnitettävä huomiota muodon lisäksi myös valmistusastioihin ja ruo-
kien esillepanoon. (Määttälä ym. 2008, 43.) 
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6 Kuvaus produktin vaiheista 
Kuvion palkeissa kerrotaan kuusi keskeistä vaihetta produktin tuotoksen prosessista. 
Kappale kuuden alaluvut ovat muodostuneet palkkien sisältöjen pohjalta. Lähtökohtati-
lanne- palkissa avataan työn toimeksiantajaa. Kehitystyön käynnistäminen- palkissa 
kerrotaan reseptien suunnitteluvaiheesta. Tuoteideat- palkissa kerrotaan tuotteista ja 
avataan niiden valintaa oppaaseen yksityiskohtaisemmin. Koekeittiötoiminnot-palkissa 
kerrotaan reseptien kokeilusta. Kuvaus- palkissa kerrotaan kuvauksista ja tuloksista. 
Toiminnan arviointi- palkissa arvioidaan produktin valmistusprosessia, reseptien suun-
nittelusta ruokatuotteiden kuvaukseen sekä pohditaan tavoitteita ja niiden toteutumista. 
(kuvio 2.)   
 
Kuvio 2. Produktin tuotoksen prosessi, työn toimintavaihe-malli on mukailtu Tuorilan 
ym. (2008, 131) tuotekehityksen prosessikaaviosta 
 
6.1 RUOKA&MATKAILU-hanke työn innoittajana   
RUOKA&MATKAILU-hanke on HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulun projekti, 
jossa analysoidaan 14 matkailuyritystä, hakien malleja ruoka- ja matkailutuotteiden ke-
hittämiseen. Projektin päätavoite on tuottaa elintarvike- ja matkailuyrittäjien ja kehittä-
jien käyttöön hyviä käytäntöjä, malleja ja konkreettisia työvälineitä ruokamatkailun ke-
hittämiseksi. Projektin tuloksena työstetään malleja ruokatuotteen rakentamiseksi osak-
si kannattavaa matkailuelämystä. 
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Opinnäytetyöni produkti- osuuden tavoite oli kehittää opas Etelä- ja Pohjois-Suomen 
matkailuyrityksille. Opas tulee osaksi RUOKA&MATKAILU-hankkeen työvälinesettiä, 
jonka tarkoitus on antaa konkreettista apua ruokatuotteen kehittämiseen matkailuliike-
toiminnassa. Oppaassa keskitytään suolaisiin ja makeisiin kahvileipiin sekä ruokaisiin 
salaatteihin. Opas sisältää kunkin alueen paikallisten raaka-aineiden pohjalta ohjeita, 
kuvia sekä yleisiä vinkkejä ruoan esillepanoon. Opasta voidaan hyödyntää myös Suo-
men muiden alueiden matkailuyritysten ruokatuotteiden kehittämisessä. Esimerkiksi 
Lapin alueen raaka-aineet ja ruoka-tuotteet kiinnostavat ulkomaalaisia matkailijoita 
myös muualla Suomessa. Opas on saatavissa sähköisenä versiona (liite 2). Raportin liit-
teistä löytyy Prezi- ohjelmalla tehdyn oppaan käyttöohjeet (liite 1).  
 
6.2 Suunnittelu käynnistyi tutustumalla alueiden antiin  
RUOKA&MATKAILU-hankkeen tutkija ehdotti minulle joulukuussa vuonna 2012 
opinnäytetyöaihettani. Tehtävänantona oli kehittää opas ruokatuotteen kompastuski-
viin Etelä- ja Pohjois-Suomen (Lapin) matkailuyrityksille (Jaakonaho, K. 21.11.2012).  
Opinnäytetyö aiheeni kumpusi RUOKA&MATKAILU-hankkeessa tehtyjen 14 mat-
kailuyrityksen haastatteluista ja havainnoinnista ilmenevistä ongelmakohdista. Ruoka-
tuotteiden osalta kahvileivät ja ruokaisat salaatit osoittautuivat kehitettäviksi osioksi 
matkailuyrityksien tuotevalikoimissa.  
 
Oppaan suunnitteluvaihe käynnistyi osaltani vuonna 2012 joulu- tammikuun vaiheessa. 
Havainnoin ja tutustuin aiheeseen erilaisissa kahviloissa ja ruoan visuaalisuuteen innoit-
tavissa paikoissa. Koin tärkeäksi saada mielikuvia nykyajan kahvilatuotteista, ruokaisista 
salaateista sekä ruoan esillepanoastioista. Kävin vierailemassa tavaratalojen astiaosas-
toilla, kukkatukussa, Helsingin kahviloissa, kauppahallissa sekä suomalaisia design- 
huonekaluja tarjoavissa liikkeissä. Suunnitteluvaiheessa kokosin vuosien saatossa kerty-
neet reseptit yhteen ja hain inspiraatiota niistä. Ruokaan liittyvät lehdet sekä vanhat 
keittokirjat kuuluivat olennaisesti ideoinnin alustaksi suunnitteluvaiheessa. Hain suun-
nitteluvaiheessa tietoa Etelä- Suomen ja Pohjois-Suomen ruokakulttuureista internetin 
ja kirjojen avulla sekä kävin syömässä Lapin ruokiin erikoistuneessa ravintolassa. Kävin 
myös matka-messuilla tutustumassa alueiden kulttuuriin. Messuilta kertyi lukuisia esitte-
ly-lappuja ja lehtiä, joihin tutustuin myöhemmin oppaan tekovaiheessa.  
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Sovimme hankkeen vetäjien kanssa päivämäärät, milloin esittelin heille tuoteideat. Aloi-
tin reseptien miettimisen ja alueiden ruokakulttuuriin tutustumisen joulu-tammikuussa 
2012–2013. Aikaa reseptien suunnitteluun kului 2-3 kuukautta, joulukuusta helmikuun 
keskivaiheille. 
 
Esittelin ensimmäiset resepti-ideat helmikuun alussa hankkeen vetäjille ja keskustelim-
me palaverein ja sähköpostitse korjausehdotuksista. Viimeistelin reseptit viikolla 8, ja 
kävimme helmikuun lopussa keskustelua ruoka-ehdotuksista sekä ruokakuvauksiin tar-
vittavista astioista ja muista kuvausrekvisiitoista. Suunnittelin lopulta yhteensä 16 tuo-
tetta; kaksi makeaa kahvileipä-reseptiä ja kaksi suolaista kahvileipä-reseptiä sekä 4 ruo-
kaista salaatti-reseptiä kummallekin alueelle. Alkuperäinen suunnitelma oli suunnitella 
kahvileivät 10 hengelle ja ruokaisat salaatit 20 hengelle, mutta päätin lopulta pitää kah-
vileivissä alkuperäiset reseptit, jotka olivat satunnaisille määrille valmistettavia. Salaatti-
tuotteet on suunniteltu 20 hengelle. Päätin pitää kahvileivissä alkuperäiset reseptit, kos-
ka joidenkin tuotteiden raaka-aineiden suhteet olivat luettavuuden kannalta epäselviä. 
Esimerkiksi 15 hengen marjapiirakkaan tulee 4 kananmunaa, 20 hengen marjapiirak-
kaan olisi tullut viisi ja noin yksi kolmasosaa kananmunaa. Matkailuyritykset voivat ha-
lutessaan muuttaa annosten määrää sähköisen annoskorttiohjelman avulla (liite 3). An-
noskorttiohjelman avulla yritykset voivat muun muassa laskea haluamalleen määrälle 
annospainot ja niiden hinnat kappaleittain. Kateprosentti kohtaa muuttamalla yritykset 
saavat tuotteesta hinnan, jolla pysytään tavoitellussa kateprosentissa. Esimerkiksi Pap-
pilan hätävaran yhden annoksen hinnaksi tulee 0,94 euroa 65 % katteella. Muuttamalla 
prosenttiosuutta hinta muuttuu kateprosentin mukaan. Annoskorttien käyttöohjeissa 
kerrotaan enemmän sähköisen annoskorttijärjestelmän käytöstä (liite 1).  
   
Reseptien suunnittelun lähtökohtana oli tuoda resepteihin alueiden perinteistä ruoka-
kulttuuria kunnioittaen uusia vivahteita niin ruokiin kuin ruokien esillepanoon. Halusin 
sisällyttää alueiden paikallisten raaka-aineiden kosketuksen läpi reseptien. Lapin alueelle 
kohdistuvissa makeiden kahvileipien suunnittelussa pyrin huomioimaan alueen marjat, 
juurekset ja alueen tunnusomaiset merkit ruoan esillepanossa. Esimerkiksi nauris-lakka 
cupcakesit sidottiin Lapin alueen perinteiseen nauhaan. Etelä-Suomen alueelle kohdis-
tuvissa makeiden kahvileipien suunnittelussa halusin huomioida alueille perinteiset ma-
keat kahvileivät. Tarkoitus oli tuoda kyseiset tuotteet esille uudessa valossa. Esimerkki-
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nä pappilanhätävara, jossa tuotteet ovat koottu kerroksittain lasiin kuin perinteisempi 
tapa on tarjoilla sitä isosta kulhosta. Lapin alueelle kohdistetuissa suolaisissa kahvileivis-
sä halusin huomioida alueen kalat ja rieska-kulttuurin. Esimerkiksi perunarieska-rullat, 
jotka täytettiin savumuikkumoussella. Etelä- Suomen alueelle suunnattujen suolaisten 
kahvileipien suunnittelussa pyrin käyttämään tyypillisiä valmistustapoja soveltaen uu-
dempaan valmistus- ja esillepanotapaan. Tästä esimerkkinä sieni-pasteija tarjoiltuna 
haarukasta.  
 
Ruokasien salaattien suunnittelussa halusin huomioida alueiden raaka-aineiden annin ja 
sesonkien vaihtuvuuden. Suunnitteluvaiheessa silmäilin ja keskustelin ravintola-
ammattilaisen kanssa ruoka-alan trendeistä, jolloin päädyin ottamaan alkuperäisiin 
suunnitelmiin kasvisruoat ja broilerin. Reseptien suunnittelun loppuvaiheessa hankkeen 
vetäjät toivoivat kasvisruokavaihtoehtoihin liha- ja kalavaihtoehdon. Lisäsin kahteen 
kasvisruokavaihtoehtoon proteiinin lähteen.  
 
Reseptien syntyminen alkoi listaamalla erilaisia kahvileipiä ja ruokaisia salaatteja sekä 
alueen yleisimpiä raaka-aineita kunkin alueen paperi-alustaan (liite 4). Esimerkiksi Lapin 
listaan tuli nauris, hilla-marja, leipäjuusto. Saatuani listoihin ehdotuksia Etelä- ja Poh-
jois-Suomen alueiden raaka-aineista ja perinteisistä ruoista, kehitin niistä reseptivaih-
toehtoja. Tein tuoteideoista listan, jonka näytin hankkeen vetäjille (liite 5). Hankkeen 
vetäjät valitsivat listasta suosikkinsa ja kokosin keskiarvon tuotteista mitkä tulen teke-
mään lopulliseen oppaaseen. Suunnittelun loppuvaiheessa yksi makea kahvileipä tuote 
vaihtui eri tuotteeksi alkuperäisistä reseptisuunnitelmista poiketen.  
 
6.3 Mitä lopullisten reseptien taustalla on? 
Suunnittelin yhteensä 16 reseptiä oppaaseen, jonka tarkoituksena on antaa matkailuyri-
tyksille kehitysideoita ruokatuotteen osalta. Opas sisältää suolaisten ja makeiden kahvi-
leipien sekä ruokaisien salaattien reseptiikan. Oppaaseen tulevat, Etelä-Suomen alueelle 
suunnatut kahvileivät ja ruokaisat salaatit ovat Pappilanhätävara, Valkosuklaa-
marjapiirakka, Punajuuri-sienipasteija, Tuplalohileipäset, Caesar finlandese -salaatti, 
Broileri-varhaisperunasalaatti, Savusiika-kesäsalaatti ja nokkosvinaigrette sekä paahdet-
tu rosollisalaatti ja sillicréme. 
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Pohjois-Suomen alueelle suunnatut kahvileivät ja ruokaisat salaatit ovat Pohjoisen jalo-
kivi -kakku, Nauris-lakka cupcakes, Savumuikkurullerot: Savumuikkumoussella täytetyt 
perunarieska-rullat, Kyyttöburger, Leipäjuusto-minitomaattisalaatti ja kaarnikkasiirappi, 
Kylmäsavuhauki-spelttisalaatti, Hirvi-ohrasalaatti sekä Kirkas puikulaperunasalaatti. 
Seuraavissa kappaleissa käsittelen tuotteita yksityiskohtaisemmin tarkastellen reseptien 
sisältöä ja niiden valintaperusteita lopulliseen oppaaseen.  
 
6.3.1 Pappilan hätävara  
Keräsin suunnitteluvaiheessa ideoita erilaisista kahvileivistä, joita voisi tarjota esimer-
kiksi matkailuyritysten kahvilan vitriineissä ja jälkiruokana. Pappilan hätävara on perin-
teinen jälkiruoka, jota tarjoiltiin historiassa ”yllätys-vieraille” talosta löytyvistä raaka-
aineista. Minua itseäni kiinnosti ajatus siitä, että voidaanko ”hätävara” tarjota myös 
”suunniteltuna varana”? Tuotteen komponentit vaihtelevat tekijän mukaan. Tässä ver-
siossa pappilan hätävara sisältää mansikkakompottia, kakkua, vaniljamoussea, kaura-
keksiä ja tuoreita marjoja. (kuva 1.) 
 
 
Kuva 1. Etelä-Suomen matkailuyrityksille suunnattu makea kahvileipä, pappilan hätäva-
ra. Kuva: Kim Ekman, Vision51. 
 
Kun keräsin idealistaan jälkiruokia, en tiennyt pappilan hätävaran historiasta paljoa-
kaan. Tutkin kuitenkin, onko sillä mitään yhteyksiä Etelä-Suomen alueille. Löysin kir-
jan, jossa oli pappilan hätävaran – ohje suunnattuna Etelä-Suomen alueelle. Näin ollen 
päätin pitää idea-listalla tämän tuotteen. Tutkiessani Suomen ruokakulttuureita, löysin 
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tietoa myös kartanoiden ja pappiloiden vaikutuksesta ruokakulttuurin sanansaattajina 
historiassa, joten tuotteen valinta osoittautui myös sen osalta perustelluksi oppaaseen. 
 
Olen aikaisemmin työelämässä tehnyt pappilan hätävara- jälkiruokaa isoihin annos-
vuokiin, ja suunnitteluvaiheessa tuli ajatus sen kokoamisesta lasiin. Pappilan hätävaraa 
ehdotin ohjaajille suunnittelulistasta, ja he haluisivat myös osaltaan kyseisen tuotteen 
oppaaseen. (liite 2.) 
 
6.3.2 Valkosuklaa-marjapiirakka 
Valkosuklaa-marjapiirakka on suunniteltu pääosin Etelä-Suomen matkailuyrityksille 
(kuva 2.). Valkosuklaa-marjapiirakan taustalla oli kaksi muuta tuotetta, josta loppujen 
lopuksi valikoitu tämä versio.  
 
Alun perin ideointilistassa oli Marianne-minimarjapiirakka, joka jäi pois hankkeen vetä-
jien kanssa käydyn ensimmäisen suunnittelupalaverin tiimoilta. Marianne-minipiirakan 
tilalle suunnittelin Fazerin sininen-fudget, jotka olivat täyteläisiä suklaapaloja. Hank-
keen vetäjät jäivät miettimään haluavatko he marjapiirakan vai Fazerin sininen-fudget. 
Loppujen lopuksi hankkeen vetäjän toivosta päädyimme marjapiirakkaan. Suunnittelin 
”perinteiseen” marjapiirakkaan pienen lisäyksen; tähän marjapiirakkaan tuli myös tuo-
reita marjoja ja valkosuklaatahnaa.   
 
Kuva 2. Etelä-Suomen matkailuyrityksille suunnattu makea kahvileipä, valkosuklaa-
marjapiirakka. Kuva: Kim Ekman, Vision51. 
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6.3.3 Punajuuri-sienipasteija 
Punajuuri-sienipasteijan pääsy oppaaseen sai alkunsa hankkeen vetäjän miettiessä, missä 
ovat kaikki lihapiirakat ja omatekoiset pasteijat. Käytyämme keskustelua ja päästessäni 
ideointilistan pariin, lisäsin pasteijaidean listaan. ”Tuodaan pasteijat takaisin, silti hie-
man eri tyylillä”. 
 
Ajattelin poropasteijaa Pohjois-Suomen kahvileipiin näin ollen pasteija tulisi jossakin 
muodossa oppaaseen. Kyyttöburgerin voittaessa kyseisen tuotteen, siirsin pasteijan 
Etelä-Suomen kahvileivät-listaan. Päätin valmistaa sienipasteijan sienistä, joita löytyy 
Etelä-Suomen alueelta (kuva 3.). Tosin mietittyäni kohderyhmää ja kannattavuutta, 
päädyin sienien osalta suolasieniin, jotka ovat valmiiksi purkissa. Tarkoitan edellisellä 
sitä, jos tuotteita tehdään suuria määriä ja sellaisina aikoina, jolloin sieniä ei saa luon-
nosta. Toki tuoreita sieniä voi käyttää täytteessä, mutta täyte itsessään ei tule tuotteessa 
ensitiekseen esille, joten päädyin valmistuotteeseen. Sienipasteijan täytteeseen lisäsin 
punajuurta myöhemmin suunnitteluvaiheessa. Koin, että punajuuri toisi oman säväyk-
sen pasteijoihin niin värin kuin purutuntuman vuoksi.   
 
 
Kuva 3. Etelä-Suomen matkailuyrityksille suunnattu suolainen kahvileipä, punajuuri-
sienipasteija. Kuva: Kim Ekman, Vision51. 
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6.3.4 Tuplalohileipäset 
Tuplalohileipäset päätyivät ideointi-listalle alun perin lohileipäsenä, joka tehtäisiin vaa-
leasta paahtoleivästä (kuva 4.). Muutin kuitenkin paahtoleivän saaristolaisleiväksi suun-
nitteluvaiheen edetessä.  
 
Ajattelin asiaa siltä kannalta, että saaristolaisleipä kuuluu Etelä-Suomen rannikkokau-
punkeihin ja sitä kautta myös eri kalatuotteet. Käytin tässä lämminsavulohta ja kyl-
mäsavulohta, joiden pohjalta annos sai nimensä. Tuplalohileipäsien valinta ideointilis-
taan ja sitä kautta oppaaseen perustui osaltaan myös siihen, että kyseinen tuote on ollut 
”bravuurini” aiemmassa työpaikassani. Toki tuotteen valintaan vaikutti osaltaan myös 
hankkeen vetäjien ja ohjaajani mielipide.    
 
 
Kuva 4. Etelä-Suomen matkailuyrityksille suunnattu suolainen kahvileipä, tuplalohilei-
päset. Kuva: Kim Ekman, Vision51. 
 
6.3.5 Caesar finlandese- salaatti  
Caesar finlandese- salaatti muotoutui idealistaan eri caesar- salaattien yhteen liittämises-
tä ja niiden muokkaamisesta paperilla. Olin aikaisemmin työelämässä tehnyt saman-
tyyppisen salaatin, käytin tosin kylmäsavulohta jokirapujen tilalla ja tein salaatin pie-
nemmässä koossa juomalasiin, jossa tuotteet olivat eri muodossa kuin tässä tapaukses-
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sa. Valitsin pääraaka-aineeksi jokiravut, koska pyrin luomaan tuotteen, jolla olisi koske-
tus syksyn antimiin. (Kuva 5.)   
 
Tuotteen nimi antaa viitteitä suomalaisuudesta, jota on pyritty linkittämään tuotteeseen 
myös raaka-aineiden kautta. Tuotteen alkuperäisen nimen olen kuullut aiemman työ-
paikan työantajalta, tosin eri tuotteeseen viitaten. 
 
Kuva 5. Etelä-Suomen matkailuyrityksille suunnattu ruokaisa salaatti, caesar finlandese 
-salaatti. Kuva: Kim Ekman, Vision51. 
 
6.3.6 Broileri-varhaisperunasalaatti 
Halusin sisällyttää alkuperäisen suunnitelman mukaan broilerin osana salaatteja, koska 
mielestäni sitä harvemmin käytetään nykypäivänä niin arvokkaasti kuin mitä broilerin 
liha voisi mahdollistaa.  
 
Broilerin kypsennysmenetelmää pohdin suunnitelmia tehdessäni: käytänkö broilerin 
koipea vai broilerin rinta-fileetä. Päädyin haudutettuun broilerin koipeen, koska mieles-
täni siitä tulee rakenteeltaan pehmeämpää ja mehukkaampaa kuin rintafileestä. Toki 
kohderyhmäni, matkailuyritykset saavat päättää tehdessään kyseistä salaattia, mitä broi-
lerin osaa kannattaa käyttää. Broilerisalaatin reseptin suunnitteluvaiheessa on pyritty 
huomioimaan kevätsesongin ominaisimmat raaka-aineet. Varhaisperunat, parsat ja kor-
vasienet ovat muun muassa raaka-aineita, jotka linkittyvät olennaisesti Suomen kevään 
sesongin raaka-aineisiin. (Kuva 6.) 
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Broileri-varhaisperunasalaatin kanssa lopulliseen reseptiin tuli yrttiöljy, joka toimii sa-
laatinkastikkeena. Alkuun en ajatellut salaatille mitään kastiketta, mutta salaattien esi-
valmistuspäivänä koin sen kuitenkin ensisijaisen tärkeäksi, huomatessani salaatin mui-
den raaka-aineiden olevan varsin neutraalin makuisia. 
  
 
Kuva 6. Etelä-Suomen matkailuyrityksille suunnattu ruokaisa salaatti, broileri-
varhaisperunasalaatti. Kuva: Kim Ekman, Vision51. 
 
6.3.7 Savusiika-kesäsalaatti ja nokkosvinaigrette  
Alun perin suunnittelin kesäsalaatin, joka sisältäisi kauden kasviksia sekä nokkosvinai-
grette -kastikkeen. Sain ajatuksen tästä salaatista ”kesäkeitosta”, jossa on perinteisesti 
käytetty kesäsesongin kasviksia. Koin vihreän salaatin olevan ehdoton vaihtoehto salaa-
tin pohjaksi sen keveyden kannalta. Salaatin tarjoiluajankohta on suunnattu kesän ajalle, 
jolloin salaatin raaka-aineet ovat saatavissa Suomen sisältä. (Kuva 7.) 
 
Savusiian mukauttaminen osaksi salaattia tapahtui, kun hankkeen vetäjät toivoivat kesä-
salaattiin jotain lihaa tai kalaa. Mietin erilaisia kalavaihtoehtoja ja päädyin savusiikaan, 
koska sitä saa myös Etelä-Suomesta. Nokkosvinaigrette -kastikkeen idea kumpuaa keit-
tokirjoista, joita tutkin ennen varsinaista reseptien suunnittelutyötä. Nokkosta oli käy-
tetty eri muodoissa, muttei öljypohjaisena kastikkeena. Nokkosen terveysvaikutukset 
olivat iskostuneet mieleeni, jolloin sain tukea myös siitä valintoja tehdessä.  
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Aiemmin työelämässä olin tehnyt salaatteja ja vinaigrette-kastikkeita samalla tyylillä. 
Koin sen olevan tärkeä tekijä salaattien suunnittelussa, tällöin minulla oli pohja resepti-
en suunnittelun tueksi.     
 
 
 
Kuva 7. Etelä-Suomen matkailuyrityksille suunnattu ruokaisa salaatti, savusiika-
kesäsalaatti ja nokkosvinaigrette. Kuva: Kim Ekman, Vision51. 
 
6.3.8 Paahdettu rosollisalaatti ja sillicréme 
Paahdettu rosollisalaatti suuntautuu talven tarjoiltavaksi (kuva 8). Lähdin suunnittelu-
vaiheessa miettimään Suomen talvisesongin antimia, mutta en saanut ideoita tämän 
näkökulman valosta. Miettiessäni mitä voisin tehdä, päätin ottaa mukaan joulun, joka 
toi mieleen jouluna perinteisesti tarjottavan rosollisalaatin. Halusin tuoda salaatin eri 
muodossa esille, kun yleensä salaatin juuresten raaka-aineet tarjoillaan kuutioksi leikat-
tuina ja kastikkeena on löysä kermavaahto.  
 
Pyöriteltyäni ajatuksia, mieleen tuli paahdetut kasvikset ja sitä kautta ajatus; jos tekisin 
juurekset paahdettuina? Sillicrémen tilalla oli alkuperäisessä suunnitelmassa suolakurk-
ku-créme, mutta vaihdoin sen käytyäni keskustelua ohjaajani kanssa. Minulla oli alun 
perin idea täysin kasvisvaihtoehtoisesta salaatista.  
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Suolakurkku-créme ja sillicréme on liitännäisiä yleiseen rosolli-ohjeeseen, joka tosin saa 
aina oman leimansa tekijän mukaan. Mielestäni sillicréme oli hyvä idea, joten suunnitte-
lin reseptin myös siihen.  
Aiemmin työelämässä olen tehnyt paahdettuja kasviksia ja sillimoussea, josta sillicréme 
on johdateltu. Näin ollen yhdistelin aiemmin opittuja tietoja ja taitoa tämän salaatin 
suunnittelussa.  
 
 
Kuva 8. Etelä-Suomen matkailuyrityksille suunnattu ruokaisa salaatti, paahdettu rosolli-
salaatti ja sillicréme. Kuva: Kim Ekman. Vision51.  
 
6.3.9 Pohjoisen jalokivi -kakku 
Pohjoisen jalokivi -kakku on saanut nimensä Matkamessuilta 2013 (kuva 9). Olin Lapin 
alueen esittely-standilla, ja kaivoin hiekasta pohjoisen jalokiven, ametistin. Mietin, ”että 
siinä on muuten yhden Lappiin kohdistuvan kahvileivän nimi”. Ametisti on väriltään 
violetti, joten aloin miettiä, mitkä Pohjois-Suomen, Lapin raaka-aineet olisivat lilan sä-
vyisiä. Tutkin Lapin ruoka-perinnekirjoja, ja sain tietoa erilaisista marjoista, jotka kasva-
vat Lapin alueella.  
 
Mustikka ja kaarnikan marja olivat ehdokkaina tulevaan kahvileipätuotteeseen. Kaarni-
kan marjaa en löytynyt Etelä-Suomen tukusta enkä kaupoista. Päätin luopua kaarnikan 
marjasta. Näin ollen ajattelin, että teen ainoastaan mustikasta, kunnes hankkeen vetäjän 
toive suunnitteluvaiheessa oli lisätä toinen marjavaihtoehto täytteeseen. Ehdotin karpa-
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loa ja se kävi myös hankkeen vetäjälle, joka oli toivonut toista marjaa. Loppujenlopuksi 
täytteeseen tuli mustikkaa sekä karpaloa. 
 
Useimmissa yksityiselämän juhlissa olen tehnyt brita-kakkua eri täytteitä vaihtaen. Tie-
sin kakun toimivan, joten pidin sitä hyvänä vaihtoehtona tulevaan oppaaseen. Nyt tein 
sen kermarahkavaahdosta, mustikoista ja karpaloista. Tosin esivalmistuspäivänä jou-
duin melkein tekemän uudet kakkupohjat, kun en tehnyt uunin kanssa sujuvaa yhteis-
työtä. Onneksi huomasin ajoissa, jolloin pystyin korjaamaan tilanteen tekemällä uuden 
marenki-kerroksen kuvan brita-kakun päälle.     
 
 
 
Kuva 9. Pohjois-Suomen matkailuyrityksille suunnattu makea kahvileipä, pohjoisen 
jalokivi -kakku. Kuva: Kim Ekman, Vision51. 
 
6.3.10 Nauris-lakka cupcakes 
Nauris-lakka cupcakesien taikinaosa on suunniteltu alun perin ystäväni äidiltä saadun 
porkkanakakun reseptin pohjalta. Olen aikaisemmin tehnyt kyseistä porkkanakakkua, ja 
sain idean yhdistää Lapin raaka-aineita ohjeeseen suunnitteluvaiheessa. Crémen, mikä 
tulee cupcakesien päälle, sain konditoriaa opiskelevalta ystävältäni. Mietin suunnittelu-
vaiheessa laittavani crèmeen lakkalikööriä tai paseerattua lakkaa, mutta loppujen lopuk-
si päädyin lakkoihin, jotka laitan crémen päälle. (Kuva 10.) 
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Koska en ollut aikaisemmin tehnyt nauris-lakka cupcakeseja, varasin koulun demo- 
keittiön kokeilua varten. Koin, että minulla pitää olla pelivaraa, jos resepti ei toimi nau-
riin kanssa samalla tavalla kuin perunaporkkanasoseen kanssa, jota alkuperäisessä oh-
jeessa oli käytetty. Alkuperäisessä reseptissä oli kanelia, joka nosti mielenkiinnon sen 
toimivuudesta nauriin kanssa. Mielestäni kanelin maku ei haitannut, päinvastoin toi 
oman vivahteen cupcakeseihin. 
 
Raaka-aineiden yhdistämistä siivitti tieto siitä, että tänä päivänä yhdistellään vapaammin 
erilaisia raaka-aineita, jotka tuovat mielikuvissa eri merkityksen, esimerkiksi oliivijäätelö, 
suolainen mielikuva/makea mielikuva. Miksi en siis voisi suunnitella nauris-lakka cup-
cakeseja? Kokeillessani ohjetta ja saatuani ensimmäisiä maistelupaloja, vakuutuin resep-
tin toimivuudesta. Sain myös palautetta, kun vein kotiin ylimääräiset versiot. Sain myö-
hemmin positiivista palautetta myös koulun taholta, joten pystyin säilyttämään reseptin 
sellaisenaan tulevaan oppaaseen.   
 
 
 
Kuva 10. Pohjois-Suomen matkailuyrityksille suunnattu makea kahvileipä, nauris-lakka 
cupcakes. Kuva: Kim Ekman. Vision51. 
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6.3.11  Savumuikkurullerot 
Savumuikkurullerot koostuvat rieskasta, savumuikkumoussesta ja savumuikuista (kuva 
11). Halusin käyttää rieskaa jossakin muodossa, joka yhdistäisi tuotteen Lapin antimiin. 
Kalat liittyvät olennaisesti Lapin luonnon tarjoamiin mahdollisuuksiin. Itse savumuik-
kua ei niinkään yhdistetä Lapin maille, mutta todettakoon kuitenkin, että alkuperäinen 
tarkoitus oli valmistaa ”Fish and chips” eli perunaa ja kalaa lappilaisittain. Nyt se olisi 
peruna rieskan muodossa ja muikku tässä tapauksessa ajaisi kalan asiaa. Sidoin rieska-
rullat narulla kiinni. Koin tärkeäksi niin visuaalisuuden kuin makujen suhteen vihreän 
yrttisalaatin lisäyksen rieska-rulliin. 
 
Rieskan ohjeita minulla oli suunnitteluvaiheessa kaksi, toinen äitini emäntäkoulun op-
pikirjan perunarieskaresepti sekä tv-ohjelman kokin bataattirieskaresepti. Kokeilupäi-
vänä testasin reseptien yhdistämistä. Oppaaseen tuleva rieskan ohje on näiden kahden 
reseptin yhdistelmä. Savumuikkumoussea olin aikaisemmin työelämässä tehnyt, joten 
sen valmistamisen jätin esivalmistuspäivälle.  
 
 
 
Kuva 11. Pohjois-Suomen matkailuyrityksille suunnattu suolainen kahvileipä, savu-
muikkurullerot. Kuva: Kim Ekman, Vision51. 
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6.3.12 Kyyttöburger  
Kyyttöburger sisältää leipäjuusto-pannukakkua, kyytönjauhelista tehdyn pihvin, puo-
lukka-moussen sekä vihreää yrttisalaattia, neidonsalaattia (kuva 12).  Minulla oli idea, 
että haluan komponenttien olevan jollakin tapaa kosketuksissa Lapin kulttuuriin. Mietin 
suunnitteluvaiheessa mitä lihoja Lapin alueelta löytyy. Porosta on tehty useita reseptejä, 
se on useimmiten asia, josta Lappi tunnetaan. Halusin jotain muuta. Lapin lehmän su-
kulainen, kyyttö tuli mieleeni suunnitteluvaiheessa suomalaisena harvinaisuutena, joten 
valitsin sen perusteella kyytönlihan. Olin tehnyt kesällä 2012 kyytönjauhelihapihvejä, 
joten sitä kautta kyytönjauheliha muistui mieleeni suunnitteluvaiheessa.  
 
Olen aikaisemmin tehnyt perunasta pannukakkua, ja tässä tapauksessa yhdistin Lapin 
raaka-aineiden annin osaksi pannukakkua. Mietin, että burgerille tarvitaan jokin kastike; 
mielestäni puolukka käy lihan kanssa ja puolukkaa saa myös Lapin mailta.  
Kyyttöburgerin suunnittelu ja valmistusvaiheessa ilmeni pieni ongelma, kun en saanut 
kyytön jauhelihaa Etelä-Suomen tukuista, kaupoista enkä internetistä. Käytin kuvauk-
siin loppujen lopuksi luomunaudan jauhelihaa.   
 
 
Kuva 12. Pohjois-Suomen matkailuyrityksille suunnattu suolainen kahvileipä, kyyttö- 
burger. Kuva: Kim Ekman, Vision51. 
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6.3.13 Leipäjuusto-minitomaattisalaatti ja kaarnikkasiirappia 
Leipäjuusto- minitomaattisalaatti on suunnattu kevätajalle. Ajatuksena oli kehittää tuh-
din sijaan kevyt salaatti, jota voisi tarjota talven jälkeen. (Kuva 13.) 
 
Kun aloin suunnitella ruokaisia salaatteja, listasin paperille erilaisia salaattivaihtoehtoja, 
joita olin tehnyt aikaisemmin työelämässäni. Olin aikaisemmin tehnyt erilaisia juustosa-
laatteja, joissa käytin täydentäviä raaka-aineita, esimerkkinä tomaatti- mozzarella-salaatti 
ja feta- mansikkasalaatti. Kun minulla oli Lapin raaka-aineista lista, aloin yhdistellä raa-
ka-aineita siten, että niistä tulisi Lapin alueelle omaleimainen salaatti. Kaarnikkasiirapin 
valitsin salaatin kastikkeeksi, koska mielestäni tomaatti tarvitsee makeaa tasatakseen 
tomaatille ominaisen umamin maun. Kaarnikan marjan löytäminen osoittautui hanka-
laksi, en löytänyt Etelä- Suomen alueen tukuista ja kaupoista kyseistä tuotetta. Jouduin 
tekemään mustikkasiirapin kaarnikkasiirapin tilalle kuvauksien tuotteeseen.  
 
 
Kuva 13. Pohjois-Suomen matkailuyrityksille suunnattu ruokaisa salaatti, leipäjuusto- 
minitomaattisalaatti ja kaarnikkasiirappia. Kuva: Kim Ekman, Vision51. 
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6.3.14  Kylmäsavuhauki-spelttisalaatti 
Halusin alun perin tarjota ruokaisien salaattien osalta vaihtoehtoja, missä ei käytettäisi 
riisi- tai pastatuotteita. Halusin sisällyttää Suomen omia viljatuotteita reseptiikkaan. 
Tämä salaatti on suunnattu talven aikaan tarjoiltavaksi. Lähdin hakemaan säilötyistä 
sienistä talven tuntua. Salaatti on myös tuhtia. Tarkoitan tällä, ettei salaatti ole kevyehkö 
kuten esimerkiksi keväällä tarjottavaksi ehdotettu leipäjuusto-tomaattisalaatti. Itselläni 
on ollut sellainen mielikuva, että talvella ihmiset syövät tuhdimmin ja kesää kohden 
kevyemmin. Nämä ajatukset olivat voimakkaasti esillä suunnitelmia tehdessäni. (Kuva 
14.)  
 
Hauen liitin suunnitteluvaiheessa Lapin kalalajien mukaan yhdeksi salaatin pääaineso-
siksi. Myös sienet kuuluvat olennaisesti Lapin luonnon antimiin, joten päädyin myös 
sienien osalta hyväksyvään päätökseen. Esivalmistuspäivänä aloin miettiä, että tuote on 
jotenkin väritön ja tarvitsee jonkun väripilkun. Päätin loppujen lopuksi valmistaa puna-
juurista kuutioita, joilla koristelin tuotteen esillepanovaiheessa. Koristukseen käytin 
myös vihreää yrttisalaattia, joka osaltaan pelasti omaa hätääntymistä värittömyydestä.  
.  
 
Kuva 14. Pohjois-Suomen matkailuyrityksille suunnattu ruokaisa salaatti, kylmäsavu-
hauki-spelttisalaatti. Kuva: Kim Ekman, Vision51. 
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6.3.15 Hirvi-ohrasalaatti  
Tutkiessani mitä muita eläimiä Lapissa syödään, ilmeni hirvenliha. Salaatti on suunnattu 
syksylle, jolloin eri sadonkorjuu-juurekset ja hirven liha olisivat ajankohtaisimmillaan. 
(Kuva 15.) Ohran käyttö vahvistui saadessani tiedon että ennen muinoin käytettiin oh-
raa Lapin perukoilla.  
  
 
Kuva 15. Pohjois-Suomen matkailuyrityksille suunnattu ruokaisa salaatti, hirvi-
ohrasalaatti. Kuva: Kim Ekman, Vision51. 
 
6.3.16 Kirkas puikulaperunasalaatti 
Puikulaperunasalaatti on suunnattu kesälle (kuva 16). Lapin puikulaperuna on yksi tun-
nusomaisista tuotteista, joita Lapin alueelle kuuluu. Olen aikaisemmin työelämässä teh-
nyt erityylisiä perunasalaatteja, joten pidin sen vahvana ehdokkaana idealistassa. 
 
Salaatti oli alkuperäisessä suunnittelulistassa perunasalaatti, jota en määritellyt tarkasti. 
Ajattelin valmistavani perunasalaatin joko Etelä-Suomeen tai Pohjois-Suomeen. Pyöri-
teltyäni salaattivaihtoehtoja, tulin siihen päätökseen että puikulaperunasta tehdään tämä 
salaatti. Alun perin tuote ei sisältänyt pekonipurua, mutta ohjaajani ehdotti pekonin 
lisäyksen. Päätin sisällyttää pekonin salaatin koristeeksi. 
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Kuva 16. Pohjois-Suomen matkailuyrityksille suunnattu ruokaisa salaatti, kirkas puiku-
laperunasalaatti. Kuva: Kim Ekman. Vision51. 
 
6.4 Työkokemus reseptien kokeilun tukena 
Reseptien suunnitteluvaiheessa mietin, että kokeilen kotikeittiössäni reseptejä, joita en 
ole aikaisemmin tehnyt. Saatuani päätöksen lopullisista resepteistä, varasin kuitenkin 
koulun opetuskeittiön kokeilupäivälle. Kokeilupäivä oli päivä ennen varsinaista ensim-
mäistä kuvauspäivää. Suurin osa resepteistä oli osittain tuttuja työelämävuosiltani. 
Suunnittelin oppaan resepteihin alueiden nimeä kantavan leiman. Koin näin ollen joi-
denkin tuotteiden osalta varmuuden reseptin toimivuudesta ilman kokeilua. 
 
Kokeilin oppaaseen tulevaa nauris-lakka cupcakes ohjetta, jota en ollut aikaisemmin 
tehnyt. Kokeilupäivänä huomasin, että resepti oli toimiva, joten päätin säilyttää alkupe-
räisen reseptin kyseisestä tuotteesta. Kokeilin myös perunarieskan reseptiä, koska mi-
nulla oli suunnitteluvaiheessa kaksi vaihtoehtoa, joita voisin käyttää. Loppujen lopuksi 
yhdistin kaksi eri reseptiä.  
 
Valmistin kokeilupäivinä myös esivalmisteluja tuleville kuvauspäiville. Tuotteet, jotka 
pystyin valmistamaan etukäteen, mahdollisti kuvauspäivän aikataulussa pysymisen. Esi-
valmistelin ensimmäiseen kuvauspäivään makeiden kahvileipien kakkupohjia, pappilan 
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hätävaraan tulevan mansikkahillon ja kauralastut sekä marjapiirakkaan tulevan valkosu-
klaatahnan. Suolaisiin kahvileipiin esivalmistin pasteijataikinan ja saaristolaisleivän.   
 
6.5 ”Kuvattiin 16 erilaista ruokatuotetta” 
Kuvaukset järjestettiin kahdessa erässä maaliskuun alussa 2013. Ensimmäisellä kuvaus-
kerralla kuvattiin suolaiset ja makeat kahvileivät ja toisella kuvauskerralla kuvattiin ruo-
kaisat salaatit. Kuvausten välissä oli viikko, jolloin aikaa valmistautua toiseen kuvauk-
seen oli sopivasti. Kuvaukset tapahtuivat koulun opetuskeittiössä sekä ulkona. Esival-
mistin ruokia kumpaankin kuvauspäivään yhden päivän ennen varsinaisia kuvauksia.  
 
Astiat ja muut kuvausrekvisiitat keräsimme yhdessä hankkeen vetäjien kanssa. Mietim-
me yhdessä jo suunnitteluvaiheessa, mistä keräisimme suomalaisia, uudenaikaisia sekä 
perinteisiä astioita, jotka sopisivat kuvauksiin. Pyrimme saamaan kuvauslavasteiden 
avulla Etelä- ja Pohjois-Suomen alueiden ominaisia piirteitä ruokakuviin. Etelä-
Suomeen suunnatuilla tuotteilla käyttäisimme uudenaikaista ja perinteistä astiaa sekai-
sin, kun Pohjois-Suomen, Lapin alueelle suunnatuille tuotteille halusimme tuoda ripa-
uksen uudenaikaista ja perinteitä. Näistä ajatuksista lähdettiin. 
 
Hankkeen vetäjä laittoi sähköpostilla astianvalmistajalle ehdotuksen yhteistyöstä. Pää-
timme kuitenkin hankkeen vetäjien kanssa, ettemme tarvitse astioita sieltä, koska omis-
ta lähteistä löytyivät tarvittavat astiat. Loppujen lopuksi käytimme kuvauksissa suoma-
laisia ja ulkomaalaisia astioita. Minä keräsin aiemmasta työpaikastani ruoan esille-
panoastioita sekä muita kuvauksissa käyttämiämme tavaroita, esimerkiksi pöytäliinoja ja 
pöytäkoristeita. Kävin suunnitteluvaiheessa Lapin ruokiin erikoistuneessa ravintolassa 
kysymässä, voisivatko he lainata joitakin Lappi-aiheisia tavaroita. Ravintola antoi lai-
naksi lappilaisen hatun ja kuksa- kahvikupin. Emme kuitenkaan lopulliseen oppaaseen 
valinneet kuvia, joissa nämä tavarat olisivat esillä. Löysin myös äitini kodista sekä omas-
ta kodistani astioita ja kuvausrekvisiittaa, joita käytimme kuvauksissa. Hankkeen vetäjät 
toivat myös omista kodeistaan kuvauksiin käytettäviä astioita ja muita tavaroita kuvauk-
sia varten. Käytimme kuvauksissa myös koulun tavaroita, joista mainittakoon valkoiset 
pöytäliinat.  Haastattelin ruoka-kuvauksia tekevää ihmistä ennen kuvauspäiviä. Haastat-
telu oli puhelu, joka kesti noin 15 minuuttia. Kysyin häneltä tärkeimpiä asioita ruoka-
kuvausten ruokien esillepanoon ja mitä pitäisi ottaa huomioon kuvauksia tehdessä.  
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Tilasin ruokien raaka-aineet Heinon tukusta sekä kävin itse ostamassa tavaroita, joita ei 
löytynyt Heinon tukusta, Helsingin keskustan kaupoista. Helsingin kaupoista mainitta-
koon Stockmannin tavaratalo ja Helsingin kauppatori.   
 
Minun apunani kuvauksissa oli valokuvaaja sekä hankkeen vetäjä. Minä valmistin ruo-
katuotteet ja pyrin hankkeen vetäjän kanssa laittamaan puitteet kuvauksille. Kiireellises-
tä tahdista johtuen valmistin enimmäkseen ruoka-tuotteet, kun hankkeen vetäjä puoles-
taan loi puitteet kuvaukseen. Kävimme keskustelua eri kuvauslavasteista ja ruokien ku-
vaus-kuvakulmista hankkeen vetäjän kanssa, yhteistyö sujui keskustelualttiina koko ku-
vausprosessin ajan. Vuoropuhelu auttoi kuvausten etenemiseen positiivisella tavalla. 
 
Kuvausruokien valmistaminen ei sinänsä ollut vaikeaa, vaikka ruokatuotteiden kuvaa-
minen osoittautui haasteelliseksi. Eritoten ruokaisien salaattien kohdalla huomasimme 
käyttävämme aikaa kuvausten onnistumiseen. Kuvausstudiona toimi koulun demo- 
keittiö ja ulkotila, mikä saattoi aiheuttaa haasteensa valokuvaajalle ruokatuotteiden ku-
vaamisessa.  
 
Kuvauspäivien jälkeen valokuvaaja lähetti hankkeen vetäjille ja minulle käsittelemättö-
mät valokuvat tuotteista. Kuvia oli kymmeniä, mutta käsiteltäviksi meneviä kuvia pää-
timme ottaa kustakin tuotteesta yhdet kappaleet. Hankkeen vetäjät sanoivat, että saan 
kuitenkin käyttää muitakin käsittelemättömiä kuvia oppaan vaiheissa. Mietimme kukin 
omilla tahoillamme, mitkä kuvat olisivat mieluisia kuvia lopulliseen oppaaseen. Parin 
viikon päästä kuvausten päättymisestä lähetimme yhteisen kuvien toivomuslistan valo-
kuvaajalle. Kuvaaja käsitteli kuvat valmiiksi, ja lähetti ne lopuksi hankkeen vetäjille ja 
minulle.   
 
6.6 Suunnittelu eteni aikataulun mukaan, tuotteet olivat kannattavia… 
Arvioin tässä osiossa, miten produktin valmistusprosessi toteutui reseptien suunnitte-
lusta tuotteiden kuvaukseen. Pohdin tässä osiossa myös tavoitteita ja niiden toteutumis-
ta. 
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Reseptien suunnittelun aloitin omassa päässäni heti saatuani opinnäytetyöaiheen. Koin 
tärkeäksi mutustella aihetta tutustuen Etelä- ja Pohjois-Suomen ruokakulttuuriin erilais-
ten kirjojen ja nettisivujen avulla. Aiemmin kerroin käyneeni erilaisissa paikoissa hake-
massa inspiraatiota työn sisällön sisäistämiseen, ja koen näin jälkikäteen sen olevan eri-
tyisen tärkeä asia suunnittelun lähtökohdaksi. Messut, jotka olivat suunnattu matkaili-
joille, sisälsi alueiden kulttuurista olennaista tietoa, jonka avulla koin pääseväni hieman 
lähemmäksi esimerkiksi Lapin alueelle kohdistuviin perinteisiin ja tapoihin. Koen itse 
reseptien suunnitteluvaiheen menneen hyvin. Sain hankkeen vetäjiltä luvan toteuttaa 
omaa mielikuvitustani ja ammattitaitoani reseptien suunnitteluvaiheesta lähtien. Suunni-
telman paperille vieminen syntyi aikataulun mukaan, minkä olimme hankkeen vetäjien 
kanssa sopineet. Kuvauspäivämääriä jouduttiin siirtämään alkuperäisestä opinnäytetyön 
suunnitelmasta ensimmäisen kuvauspäivän osalta, kiireellisyyden vuoksi. Olisin voinut 
aikaisemmin näyttää reseptisuunnitelmat hankkeen vetäjille, jolloin heillä olisi ollut ai-
kaa perehtyä niihin. Toisen kuvauspäivän jouduimme siirtämään päivällä, kun kuvaaja 
ei päässyt tulemaan alustavasti sovittuna ajankohtana. Kävimme keskustelua reseptien 
sisällöstä hankkeen vetäjien kanssa koko suunnitteluvaiheen ajan, jolloin olimme yksi-
mielisiä mitkä tuotteet toteutan lopulliseen oppaaseen.   
  
Raaka-aineiden tilaaminen tapahtui pääosin Heinon tukusta. Tilasin tuotteet koulun 
ruokatuotannon-lehtorin kautta, jolla oli valtuudet tilata tukusta tavaraa. Tilasin kum-
mankin kuvauspäivän tavarat esivalmistuspäiville. Kirjoitin tarvitsemani raaka-aineet ja 
tuotteet Word-tiedostoon ja laitoin tuotteiden perään numerotunnukset, jotka olin tar-
kistanut Heinon tukun verkkokauppapalvelun sivuilta. Verkkokauppapalvelun sivuilta 
sain tietoa raaka-aineiden hinnoista ja toimitusmääristä, jotka osaltaan auttoivat lehtoria 
tietämään mitä tavaroita tarkalleen tarkoitan. Tilausten teossa tapahtui minun puoleltani 
unohdus päivämäärien suhteen, minkä saimme onneksi yhdessä tilauksia tekevän lehto-
rin kanssa korjattua.  
 
Tilauksista saattoi puuttua joitakin tavaroita, joita olisi pitänyt olla tilauksessa. Esimer-
kiksi hirven lapaa ei saanut tukusta, sen tilalle lehtori tilasi hirven rintaa, muttei sitäkään 
saanut. Onneksi tilanne saatiin korjattua koulun pakkasesta löytyvällä naudan paistipa-
lalla, joka ei kuvista erotu alkuperäisestä ajatuksesta. Muuten tilaukset ja tilausten vas-
taanottaminen sujui onnistuneesti. 
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Kuvaukseen liittyvät esivalmistukset aloitin kuvauslavasteisiin liittyen, kahta viikkoa 
aikaisemmin. Kävin hakemassa astioita ja muita kuvaukseen tarvittavia tavaroita ja vein 
ne koulun demo-keittiöön. Ruokien esivalmistus tapahtui yhtä päivää ennen kuvauksia. 
Koin sen olleen välttämätön asia kuvauspäivän intensiivisen tahdin takia. Näin sain 
kuvauspäivänä keskittyä suurimmaksi osaksi ruoka-tuotteiden esille nostamiseen. Esi-
valmistelin ruokatuotteista sellaiset tuotteet, jotka vaativat suuremman ajan tuotteen 
valmistamiseen. Kuvauspäivänä valmistin loppuun esivalmistetut tuotteet ja nostin 
tuotteet esille kuvausta varten. Ruokien esivalmistuksen koin onnistuneen hyvin. Ku-
vauspäivänä tapahtuva valmistus, sisältäen ruokien esillepanon, koin aikataulun olevan 
kiireellinen. Olisin voinut tulla aikaisemmin ensimmäisenä kuvauspäivänä, jolloin ku-
vaajan ei olisi tarvinnut odottaa ensimmäisen tuotteen nostoa niin kauan kuin hän 
odotti. Kuvaaja oli varattu tiettyyn kellon aikaan asti, ja saimme loppujen lopuksi kuvat-
tua tuotteet hänen työajan sisällä. Ruokien esillepanoon ja makuun olin osiltaan tyyty-
väinen. Kahvileipien lopputulos oli mielestäni onnistunut, ja sain palautetta myös kou-
lun henkilökunnalta sekä kahdelta koulun opiskelijalta. 
 
Ruokaisien salaattien lopputulos oli hyvä, ainakin hankkeen vetäjät olivat tyytyväisiä. 
Joitakin ehdotuksia reseptiikkaan tuli ruokaisien salaattien osalta, joita voisin lisätä op-
paaseen. Hirvi-ohrasalaatissa ohran tilalla voi käyttää kauranjyviä ja kaarnikka-siirapin 
tilalla jotakin muuta kastiketta. Kaarnikka-siirapin päätimme yhdessä hankkeen vetäjien 
kanssa säilyttää lopulliseen oppaaseen, kertoen lopulliselle käyttäjälle sen eri tarjoiluta-
van, kuin mikä oppaan kuvassa näkyy. Siirappi imeytyi leipäjuustoon nopeasti, mikä ei 
enää ollut houkuttelevaa salaatin visuaalisuutta ajatellen. Näin ollen Kaarnikka-siirappi 
on hyvä tarjota erillisestä kiposta. Kylmäsavuhauki-spelttisalaatin ulkonäköä olisi voinut 
suunnitella enemmän. Olisiko laittanut sen eri vadille vai olisiko lisännyt joitakin raaka-
aineita salaattiin korostamaan salaatin visuaalista puolta? 
 
Alkuperäinen ajatukseni oli tehdä oppaasta konkreettinen opasvihkonen ja sähköinen 
versio. Kuitenkin aikataulu huomioiden pidättäydyin sähköisessä versiossa, josta olin 
alun perin ohjaajani kanssa sopinut. Ajattelin kuitenkin tehdä kuvista opasvihkosen 
itselleni, jota voin käyttää myös konkreettisena osana ansioluettelossani. Toisaalta aika 
näyttää, teenkö myös matkailuyrityksille konkreettisen opasvihkosen. Itse keittiötyössä 
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olevana haluaisin mieluiten kirjan konkreettisena, koska keittiön läheisyydestä ei vält-
tämättä löydy tietokonetta, mistä saisi oppaan reseptit. Annoskorteissa on myös tuot-
teiden reseptit, joita kohderyhmän lienee helpompi käyttää arjen kiireessä (liite 3). 
 
Oppaan todellista hyötyä en tässä vaiheessa tiedä. Kuinka moni aikoo käyttää opasta? 
Kuinka moni hyötyy konkreettisesti oppaan sisällöstä? Mietin alun perin oppaan käyt-
tötarkoitusta ensisijaisesti kaupunkien ulkopuolella sijaitseville matkailuyrityksille. Maa-
kunnissa sijaitsevat majoituspaikat sijaitsevat jo itsessään perinteisissä puitteissa ja hei-
dän kosketus paikallisuuteen on aistittavissa. Näin ollen heidän ruokatuotteensa olisi 
hyvä saada samaan henkeen kuin mitä talon puitteet jo itsessään tarjoaa. Minun ajatus 
oli saada hyödynnettyä paikallisia ja tyypillisiä ruokaan liittyviä ominaisuuksia oppaan 
ruokatuotteisiin ja sitä kautta yritykset voisivat yhdistää ruokatuotteiden myymiseen 
omaleimaisuuden maaperänsä antimista.   
 
Pohdin seuraavaksi saavutinko opinnäytetyön tavoitteeni. Minun tavoitteeni oli tehdä 
opas, jossa on kannattavia ja realistisia ideoita ruokatuotteista matkailuyrityksille. Tar-
koitus oli kehittää opas, jossa keskitytään suolaisiin ja makeisiin kahvileipiin sekä ruo-
kaisiin salaatteihin. Oppaan tarkoitus oli antaa myös vinkkejä ruoan esillepanoon. Halu-
sin sisällyttää alueiden paikallisten raaka-aineiden kosketuksen läpi reseptien ja tuoda 
alueiden perinteistä ruokakulttuuria kunnioittaen uusia vivahteita niin ruokiin kuin ruo-
kien esillepanoon. Oppaan tarkoitus oli tarjota matkailuyrityksille mahdollisuuksia pa-
rantaa ruokatuotteitansa omassa liiketoiminnassaan. 
 
Oppaan ruokatuotteet ovat kannattavia kohderyhmän alueiden paikallisten ominai-
suuksien linkittymisen näkökulmasta. Yritykset voivat tuoda lisäarvoa ruokatuottee-
seen, jos he aktivoituvat käyttämään alueelle ominaisia tapoja, raaka-aineita ja perinteitä 
kuitenkin erilaisella tyylillä kuin mitä aiemmin on tehty. Suunnitteluvaiheessa pyrin 
miettimään raaka-aineiden valintaa myös kannattavuuden näkökulmasta. Tuotteiden 
raaka-aineet ovat edullisia, jotka vaikuttavat hinnoitteluun ja sitä kautta liiketoimintaan. 
Annoskortit löytyvät raportin liite-osista, joista löytyvät muun muassa tuotteiden hinnat 
(liite3). Oppaan tuotteet ovat mielestäni realistisia tuotteita kaupungin ulkopuolella si-
jaitsevaan matkailuyritykseen. En lähtenyt kehittämään fine dining ravintoloiden- tyyli-
siä ruokatuotteita vaan ruokia, jotka olisivat suunnattu matkailuyritysten keittiöiden 
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valmistettavaksi ja olisivat mahdollista valmistaa paikallisesti ja mieluusti myös niin, että 
oman käden jälki näkyisi myös asiakkaalle asti. Tarkoitus oli kehittää varteenotettavia 
kahvilatuotteita, jotka ovat esimerkiksi matkailuyrityksen vitriinistä ostettavissa. Mieles-
täni kehittämäni kahvileipätuotteet onnistuttiin kehittämään juuri sen kaltaisiksi tuot-
teiksi. Kahvileipätuotteet linkittyvät osaltaan alueiden ominaisiin piirteisiin, mikä oli 
tarkoitukseni. Ruoan visuaalisuus ja ruokien esillepanovinkit sain liitettyä tuotteiden 
avulla oppaaseen. Ruokaisilla salaateilla haettiin tuotteita, joita voidaan tarjoilla esimer-
kiksi noutopöydästä. Ruokaisien salaattien kohdalla halusin sisällyttää sesongin raaka-
aineet ja vuoden aikojen vaihtelut osaksi salaattien sisältöä. Mielestäni alkuperäisessä 
salaattien suunnitelmassa pysyttiin kohtalaisen hyvin. ”Kohtalaisen hyvin”- kumpuaa 
Kylmäsavuhauki-spelttisalaatista, jonka olen suunnitellut talven aikaan tarjottavaksi. 
Myöhemmin sain selville, Lapin perinteitä käsittelevästä kirjasta, että muinoin haukea 
pyydystettiin keväisin. Toisaalta minun alkuperäiset kriteerit oli kehittää ”tuhdimpi” 
ruokaisa salaatti, jolloin speltti ajaa osaltaan asiaa. Toisaalta myös kylmäsavuhaukea saa 
tilattuna Pohjois-Suomesta ympärivuoden.  
 
Opas itsessään tulee RUOKA&MATKAILU-hankkeelle, sen jakelu eri matkailuyrityk-
siin on hankkeen vastuulla. Omasta mielestäni oppaan linkki voisi löytyä muun muassa 
RUOKA&MATKAILU-hankkeen internetsivustolta. Linkkiä voisi jakaa myös hank-
keessa mukana oleville yrityksille ja yhteistyökumppaneille sähköpostin välityksellä. 
Opas on luettavissa seuraavasta linkistä: 
 
http://prezi.com/npuhfrev0afp/makujen-matka-etelasta-
pohjoiseen/?auth_key=d18863f7fafec6232dbf061e2725d36b7af43934&kw=view-
npuhfrev0afp&rc=ref-34515953. 
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7 Yhteenvetoa koko opinnäytetyöstä 
Pohdin seuraavaksi opinnäytetyön etenemisprosessia ja tarkastelen tuloksia omasta nä-
kökulmastani. En kuitenkaan käy läpi yksityiskohtaisesti produktin vaiheita tässä osios-
sa, koska arviointiluvussa olen tehnyt produktin vaiheiden tarkastelun yksityiskohtai-
semmin.  
 
Opinnäytetyöprosessi kesti vuoden 2012 joulukuusta vuoden 2013 toukokuuhun (ku-
vio 3). 
 
Kuvio 3. Opinnäytetyön etenemisprosessi 
 
Joulukuussa 2012 alkoi osaltani opinnäytetyönprosessi. Keräsin tietoa alueiden tyypilli-
sistä raaka-aineista, ruokailutavoista ja perinteistä kirjojen ja internetin avulla. Kävin 
syömässä Lapin ruokiin erikoistuneessa ravintolassa, joka osaltaan avasi silmiä Lapin 
kulttuuriin. Toki, jos olisin käynyt Lapissa paikan päällä, olisin saattanut saada vielä 
enemmän tietoa kulttuurista, jotka olisivat olleet työn kannalta keskeisiä.  Kävin suun-
nitteluvaiheessa Helsingin kahviloissa ja muissa ruoan visuaalisuuteen innoittavissa pai-
koissa. Nämä paikat olivat tavaratalojen astiaosastot, kukkatukku, kauppahalli ja suoma-
laista design-huonekaluja tarjoavat liikkeet. Koin näiden paikkojen olleen työni produk-
tiosuuden kannalta tärkeimmät inspiraation lähteet. Vuoden 2013 tammi-helmikuun 
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aikana reseptien suunnittelu käynnistyi paperillisiin versioihin. Tarkoitan paperillisilla 
versioilla suunnitteluvaiheessa käyttämiäni alueiden tyypillisistä raaka-aineista, erilaisista 
kahvileivistä ja salaateista muodostuneiden idealistojen yhdistämistä. Tämä osuus oli 
opinnäytetyöprosessin mieluisin vaihe. Suunnitteluvaihe onnistui mielestäni sujuvasti ja 
olin itsekin tyytyväinen suunnitelmiini. Ruokatuotteiden suunnittelun viimeiset päätök-
set tein vuoden 2013 helmi- maaliskuussa.   
 
Tietoperustan kirjoittamisen aloitin vuoden 2013 maaliskuussa ja sain tietoperustan 
valmiiksi vuoden 2013 toukokuussa. Olin kuvauksia ennen ja kuvausten aikana hakenut 
tietoa tietoperustan osioihin. Tietoperustan luominen osoittautui haastavammaksi osi-
oksi verrattuna produktin tuotteiden suunnitteluun ja tekemiseen. Olisin voinut aikai-
semmin aloittaa tietoperustan kirjoittamisen sähköiseen muotoon, jolloin tietoperustan 
luominen ”tyhjästä” ei olisi tullut niin suurena könttinä kuin se tuli nyt. Eli olisi pitänyt 
jakaa tietoperustan aiheita enemmän osiin ja kirjoittaa pienissä rykelmissä pikku hiljaa 
työn edetessä. Produktini tuotoksen, oppaan kehitin vuoden 2013 toukokuussa Prezi-
ohjelmalla.  
 
Produktin tuotoksen vaiheet kuvasin opinnäytetyön 5. kappaleessa Tuorilan, Parkkisen 
& Tolosen (2008, 131) tuotekehityksen prosessikaaviota mukaillen. Prosessin osa-
alueet joiden mukaan avasin produktin etenemisen koostuivat: lähtökohtatilanteen 
avaamisesta, kehitystyön käynnistämisestä, tuoteideoista, koekeittiötoiminnoista, kuva-
uksista ja toiminnan arvioinnista. Kaikki osa-alueet toteutuivat mielestäni hyvin, mutta 
näin jälkikäteen haluan todeta, että koekeittiötoiminta-osiosta olisin voinut pitää yhden 
koepäivän enemmän kuin pidin. Lähinnä tämä ajatus tuli mieleen, kun mietin, että ylei-
sesti on hyvä testata tuotetta eikä olettaa, että tuote toimii. Tuotteiden toimivuudesta 
minulla oli kyllä kokemusta työelämävuosiltani. Toki, en tiedä olisiko aikatauluni anta-
nut periksi koepäivää, koska tein koulun muita kursseja opinnäytetyön tekemisen lo-
massa.   
 
Produktin kuvaukset olivat intensiivisiä päiviä, joiden kulkuun olin suunnitellut esival-
mistus- ja suunnittelulistat joiden mukaan toimin (liite 6). Koin listojen olleen näin jäl-
kikäteen tärkeitä asioiden sujuvuuden kannalta. Näimme paljon vaivaa hankkeen vetäji-
en kanssa kuvausten onnistumisessa. Kävimme muun muassa palavereja tuotteista, ku-
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vausrekvisiitoista ja niiden hankinnoista hyvissä ajoin ennen varsinaisia kuvauspäiviä. 
Kuvaustulokset eivät olleet niin hyviä kuin itse olin aiemmin ajatellut niiden olevan. 
Tarkoitan tällä, että tulokset olivat kyllä hyviä, vain kuvat eivät ihan onnistuneet miten 
minä ja hankkeen vetäjät olisimme halunneet. Koin reseptien ja ruokien makujen olleen 
kohdillaan ja tätä mieltä olivat myös RUOKA-MATKAILU-hankkeen vetäjät. 
 
Hankkeen vetäjien antoivat minulle vapaat kädet produktin toteuttamiseen. Koin sen 
olleen ensisijaisen tärkeä juttu työn mielekkyyden kannalta. Pidimme palavereja hank-
keen vetäjien kanssa säännöllisesti ja koin saavani riittävästi tukea opinnäytetyön teke-
miseen. Opinnäytetyöni eteni mielestäni hyvin, vaikka osittain tuntui, että ”hommat 
eivät lopu tekemällä”. Opinnäytetyön tekemisen yhteydessä mieleeni juolahti joissakin 
kohti kysymys: tarvitsenko enemmän ruokatuotannon lehtorin mielipiteitä ruokatuot-
teiden suunnittelussa ja kehittämisessä? Toisaalta tämä on minun opinnäytetyöni, näyt-
tö siitä mitä minä olen oppinut. Loppujen lopuksi ”kierrätin” opinnäytetyötäni koulun 
opettajilla, mistä sain uutta näkökulmaa, jos itse aloin sokaistua tekstilleni. 
 
Jälkikäteen ajateltuna, jos tekisin opinnäytetyön uudestaan, ottaisin enemmän aikaa tie-
don hakemiseen ja sulattelisin reseptejä syvemmin alueiden ruokakulttuuriin sopiviksi. 
Tein oppaan Prezi- ohjelmalla, se toi omat haasteensa ensikäyttäjälle. Tämä toi aikatau-
lun loppumetreillä ”vipinää kinttuihin”, joka olisi voitu estää tekemällä opas tutulla oh-
jelmalla.  
 
Nyt, työn valmistuttua olen tyytyväinen. Koin opinnäytetyöprosessin etenevän suunni-
telman mukaisesti, vaikka kotikoneeni meni rikki tietoperustan luomisen vaiheessa. 
Tämä tuotti pienen jarrutuksen opinnäytetyön tekemisessä, koska tämä edellytti toimin-
taa muualla kuin kotona. 
 
Viimeisenä totean, 
paljon on tehty, paljon on annettu, toivottavasti vastaanottaja on olemassa.   
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Liitteet 
Liite 1. Prezi- ohjelman ja sähköisten annoskorttiohjelman käyttöohjeet  
Prezi- ohjelma: 
1. Prezi- linkki löytyy kohdasta liite 2.  
2. Maalaa hiiren vasemmalla näppäimellä linkki tummaksi/siniseksi ja paina hiiren oike-
aa näppäintä. Älä maalaa pistettä mukaan, ainoastaan linkki. 
3. Valitse copy/kopio. 
4. Aseta hiiri internet-selaimelle ja paina hiiren oikeata näppäintä, valitse paste/liitä. 
5. Pääset katsomaan MAKUJEN MATKA ETELÄSTÄ POHJOISEEN- opasta kuvan 
alapuolella olevilla nuolilla. Halutessasi voit laittaa näkymän koko ruudun kokoiseksi 
painamalla kuvan oikeassa reunassa olevaa neliötä, jossa lukee Fullscreen. Teksti tulee 
näkyviin kun menet hiiren kanssa kohdan päälle. 
6. Esityksen aikana voit tarkentaa tai loitontaa kuvia ja kuvien tekstiä, kuvan oikealla 
sivulla olevista suurennuslaseista. Suurennuslasit tulevat näkyviin kun viet hiiren keskel-
tä oikeaan reunaan. Plus-merkkisellä suurennuslasilla tarkennat tekstiä ja miinus-
merkkisellä suurennuslasilla loitonnat tekstiä. 
6. Kun haluat lopettaa esityksen katsomisen, paina tietokoneen Esc-nappulaa niin pää-
set aloitussivulle. 
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Sähköisen annoskorttiohjelman käyttö:  
1. Raportin liite-osiossa on 16 reseptiä annoskortteina (liite 3). 
2. Kaksoisklikkaa Excel- tiedostoa.  Ruudulle ilmestyy kuvake, klikkaa Enable macros. 
Annoskortti aukeaa. 
3. Annoskortin sinisellä värjättyihin kohtiin voi kirjoittaa, jolloin voit vaihtaa ja 
muunnella lukuja oman tarpeesi mukaan. Keltaisella värjätty alue on alkuperäinen ohje, 
sitä et tarvitse hyödyntääksesi annoskorttia. 
4. Taulukon alhaalla, vasemmalla puolella on kypsennyshävikki % - osio, joka vaikuttaa 
ostopainoihin. Näet taulukon ylhäällä, vasemmassa sivussa ostopainot kunkin raaka-
aineen kohdalle, painohäviöt huomioiden.    
5. Voit vaihtaa kateprosenttia klikkaamalla sinistä kohtaa ja vaihtamalla sen haluttuun 
prosenttiin. Annoskorttijärjestelmä huomio annoskortissa tapahtuvat muutokset.  
6. Jos haluat tehdä tuotetta enemmän kuin esimerkissä olevan määrän, paina kohtaa: 
Haluttujen annosten määrä, syötä oma luku siniseen kohtaan.  Reseptin raaka-aineiden 
painot muuttuvat haluttujen annosten määrän mukaan. 
7. Annoshinta näkyy taulukon alimpana punaisella värillä erotettuna. 
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Liite 2. Makujen matka etelästä pohjoiseen- opas  
Luettavissa:  
http://prezi.com/npuhfrev0afp/makujen-matka-etelasta-
pohjoiseen/?auth_key=d18863f7fafec6232dbf061e2725d36b7af43934&kw=view-
npuhfrev0afp&rc=ref-34515953. 
 
 
 
 54 
Liite 3. Annoskortit kahvileivistä ja ruokaisista salaateista 
Etelä-Suomen alueen kahvileivät 
Pappilan hätävara 
Microsoft Excel 2003 
Worksheet
 
Valkosuklaa-marjapiirakka 
Microsoft Excel 2003 
Worksheet
 
Punajuuri-sienipasteija 
Microsoft Excel 2003 
Worksheet
 
Tuplalohileipäset 
Microsoft Excel 2003 
Worksheet
 
Pohjois- Suomen alueen kahvileivät 
Nauris-lakka cupcakes 
Microsoft Excel 2003 
Worksheet
 
Pohjoisen jalokivi-kakku 
Microsoft Excel 2003 
Worksheet
 
Kyyttöburger 
Microsoft Excel 2003 
Worksheet
 
Savumuikkurullerot 
Microsoft Excel 2003 
Worksheet
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Etelä- Suomen ruokaisat salaatit 
 
Broileri-varhaisperunasalaatti 
Microsoft Excel 2003 
Worksheet
 
 
Caesar finlandese- salaatti 
Microsoft Excel 2003 
Worksheet
 
 
Paahdettu rosollisalaatti ja sillicrème 
Microsoft Excel 2003 
Worksheet
 
 
Savusiika-kesäsalaatti ja nokkosvinaigrette 
Microsoft Excel 2003 
Worksheet
 
 
Pohjois-Suomen ruokaisat salaatit 
 
Hirvi-ohrasalaatti 
Microsoft Excel 2003 
Worksheet
 
 
Kirkas puikulaperunasalaatti 
Microsoft Excel 2003 
Worksheet
 
 
Leipäjuusto- minitomaattisalaatti 
Microsoft Excel 2003 
Worksheet
 
 
Kylmäsavuhauki-spelttisalaatti 
Microsoft Excel 2003 
Worksheet
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Liite 4. Alkuperäiset suunnittelulistat 
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 Liite 5. Tuoteidea lista 
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 Liite 6. Esivalmistuslistat kuvauspäiville 
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